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S I en fait d’Hiftoire natu¬ 
relle , le mérité d une 
relation doit fe tirer du 
caradere de vérité, qu’un Au¬ 
teur de goût qui a vû , efl: 
plus capable de lui donner 
qu'un autre; j’ofe me dater 
que celles-ci ne feront pas 
défagreables au Public, mal¬ 
gré la relTemblance qu’elles 
ont par leurs fujets aux 
Traités particuliers que Sau- 

MAISE (i), CoLMENERO 

( 2- ) > Dufour ( 3 ) &: plu- 

* î (leur s 

1 , 

( X ) De lïïamd & Saccharo . 

( 2 ) De Chocolatâ Inââ , 

( 3 ) Dîi Thé) du Gaffé & du Glmalat-, 













PREFACE, 

(ïeurs autres en ont donnés. 
On y trouvera dans le fond 

tant de différence, que je ne 
pourrai être accufé d’avoir rien 

emprunté de ces Ecrivains. 

Ce petit Ouvrage neft 
que le précis & le fruit des 
obfervations que j’ai faites 
aux des de l’Amerique pen¬ 
dant quinze années , que le 
(ervice du Roi m’a obligé 
d y fejourner. Le grand com¬ 
merce qui s’y fait du Cacao 
& du Sucre fembloit m’exci¬ 
ter à donner un peu plus 
d'attention qu’on ne fait or¬ 
dinairement à l’origine 3 à la 
culture, aux propriétés & aux 

ufaees 
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ufages de deux Plantes dont on 
tire tant d’utiités; ÔC ma cu- 
riofité fe trouvoit d’autant plus 
piquée dans cette étude, que 
je découvrais tous les jours, dans 
la Nature, ÔC dans les coûtu- 
mes du Pays, une infinité de 
faits contraires à des idées, ÔC 
à des préjugez aufquels ceux 
qui ont écrit de ces matières 

ont donné lieu. 

C’eft ce qui m’a fait pren¬ 
dre le parti de tout examiner 
par moi-même, de ne rien dé¬ 
crire qu’après le naturel , de 
»e rien avancer qu après l’ex- 
perience, ÔC de douter encore 
des expériences mêmes julqu a 

* x ce 
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ce que j. 

exactitude. 





aïe réitérées avec 
Sans ces précau- 
je ne croi pas qu’on 


' / -* '-J u uu 

pmlie compter beaucoup fur la 

plnpait des faits raportez par 
ceux qui traitent de quelque 

lujet d Hiftoire naturelle fur des 
mémoires qui leur font étran- 

Pour ce qui e ft des raifon- 
nemens que j’ai f aits f ur Ia na . 

Ç \ les ve «us, & les ufa- 

T^'a**** du Chocolat j 

ils oute comme 

donr ? fap ? rt a . Une Scienc e 

feflion e ne f aiS p0 * nt ma P ro ’ 

fent U ^ Ue c ï Ues § ens ne puif- 

m h tGmr Pour fufpeCts , 

« 
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mais de quelque maniéré qu’on 
les envifage, les faits fur lefquels 
ils font fondez font certains, 
èC chacun eft libre d’en tirer 
telles autres i ,d actions qu il lui 

plaira. 

Comme il s’eft trouvé dans 
le Traité du Cacao quelques 
termes, ou dé Plantes , ou 
d’Arts ufitez dans le Pays, qui 
avoient befoin d une explication 
un peu ample pour être com¬ 
pris, (ce qui auroit demandé 
de frequentes digreffions, ) plu¬ 
tôt que d’interrompre par là le 
fil du difcours, j’ai jugé à pro¬ 
pos de numéroter ces termes, 
pouf qu on en trouvât l'expli- 

! 4 ca- 
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cation à la fin de ce Traité, 
dans des remarques particuliè¬ 
res, aufquelles je renvoyé les 
Lcdci rs par les nunieros qui 
leur font relatifs. 
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HISTOIRE 



D U 

CACA O. 

E diviferai ce Traité en trois 
parties; dans la première * 
après la defcription du Ca¬ 
caoyer, j’expliquerai !a cul¬ 
ture de cet Arbre,"& la prépara¬ 
tion de fon fruit; dans la fécondé, 
je parlerai des proprietez du Ca¬ 
cao , & dans la troiiiéme , de fes 
ul'ages. Mais avant que d’entrer 
en matière, il eft à propos de faire 
remarquer ici. 
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z Hiftoire naturelle 

En premier lieu ; qu’on écrit 
Cacao , Cacaoyer , & Cacaoyere; & que 
pour rendre le Ion de ces mots 
moins rude , 8c pour en éloigner 
une idée defagreable, on prononce 
fur les lieux Caco , Cacoytï* & Ca- 

coyere. 

En fécond lieu; qu’en parlant de 
l’Arbre, on l’appelle tantôt Cacao, 
& tantôt Cacaoyer , plus fouvent 
même le premier, que le dernier; 
il paroit néanmoins que ce dernier 
eit plus propre, & qu’il feroit plus 
raifonnable de reflraindre le ter¬ 
me de Cacao à la lignification du 
feul fruit; mais lXJfage.qui eft le 
tyran des Langues vivantes, s’eft dé¬ 
claré pour le contraire. 
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PREMIERE PARTIS, 


CHAPITRE PREMIER. 

■ T>c/cription du Cacaoyer . 

L E Cacaoyer eft un arbre d’une 
grandeur & d’une groflèur 
médiocres, qui augmentent ou di¬ 
minuent félon la qualité du fond 
où il vient. 

Sur 1a Côte de Caraque , par ' 
exemple , il prend beaucoup plus 
de cini fiance que dans nos Ifles 
Françoifes. 

Son bois eft poreux & fort lé¬ 
ger; Son écorce eft allez unie, & 
de couleur de candie, plus ou 

moins foncée, fuivant l’àge de l’Ar¬ 
bre*' 

Ses feuilles font longues d’envi¬ 
ron neuf pouces fur quatre dans le 
foit de leur largeur, qui diminue 

vers les deux extrémités, où elles fe 

A % ter^ 
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4 Hiftoire naturelle 

terminent en pointe; leur couleur 
elt d’un verd un peu foncé, ruais 
plus clair en delliis qu’en deflbus ; 
elles font attachées à des pédicules 
longs de trois pouces & d’une li¬ 
gne de diamètre. L’alongement de 
ces pédicules forme le long du mi¬ 
lieu de chaque feuille une côte 
droite un peu relevée qui depuis 
fa naiflance jufques au bout va en 
diminuant ^ & de part & d’autre 
de cette côte , fortent alternati¬ 
vement treize à quatorze nervûres 
obliques. 

Comme ces feuilles ne tombent 
que fucceffivement, & à mefure 
que d’autres les remplacent, l’ar- 
bie ne paroît jamais dépouillé : 

en ^ out: tcms, mais plus 

abondamment vers les deux fol- 
îtices, que dans les autres Saifons. 

oes fleurs qui font regulieres & 
en rofes, mais fort petites & fans 

vr™** * ^ ortent par bouquets des 
aiiielles des anciennes feuilles, dont 
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r du Cacao . S 

on appcrçoit encore ( pour ainfi di¬ 
re ) les cicatrices aux endroits ou 
l’arbre s’en étoit autrefois dépouillé. 
Une grande quantité de ces fleurs 
coulent, & à peine de mille y en a- 
t-il dix qui nouent ; en forte que la 
terre qui eft au deflous paroît toute 
couverte de ces faufies fleurs. 

Chaque fleur efl attachée à l’ar¬ 
bre par un pédicule délié, & long 
de cinq à fix lignes ; & quand elle 
efl: encore en bouton, elle n’a quen- 
viron deux lignes de diamètre, fur 
deux & demie , ou trois tout au 
plus de longueur; plus elle efl pe¬ 
tite par raport à l’arbre ft au fruit, 
plus elle m’a paru finguliere, & di¬ 
gne d’attention, (a) 

Lors que le bouton vient à s’é- 
^ A 3 pa- 

(a) Pifon dit {Mantïfl aromat. cap. t 8.) que 
cette il air efl grande & d’un jaune clair , flot 
efl magnat ct' colcr ex fl a va alhefcms inflar cro- 

ci. Un Auteur moderne a copié cette erreur 
de Pifon, flqribus, dit-il, magnis peniapeta'ùs , c* 
flavis. Pharmacolog. Samuel Date, pag.441. 

































6 Hijhire naturelle 

panouïr, on peut confiderer e cali¬ 
ce, le feuillage & le cœur de la fleur. 

Le calice le forme de l’envelop¬ 
pe du bouton diviiêe en cinq par¬ 
ties , ou feuilles de couleur de chair 
fort pâle. 

Les cinq véritables feuilles de 
même couleur leur iuccedent, & 
remplirent les vuides ou répara¬ 
tions du calice > ces feuilles ont 
deux parties, l’une qui eft au def- 
fous en forme de faite oblongue, 
panachée intérieurement de pour¬ 
pre, fe recourbe vers le centre par 
le moyen d’une étamine qui lui 
fert comme de lien, d'où fort en- 
fuite au dehors l'autre partie de 
b feuille qui femble en être fepa- 

ree, & eft formée en maniéré de 
fer de pique. 

Le cœur de la fleur eft compofé 
de cinq filets & de cinq étamines 
avec le piftile au milieu ; les filets 
^nt droits, de couleur de pourpre, 
difpofe/, vis-à-vis des intervales 

4 L i 

des 
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du Cacao . 7 

des feuilles; les étamines fontblan 
ches & courbes en dehors, avec u- 
ne efpece de bouton au sommet, 
qui s’engage dans le milieu de cha¬ 
que feuille pour la loutenir. 

Quand on obferve ces menues 
parties avec le microfcope, on di- 
roit que la pointe des filets eft ar¬ 
gentine, & que les étamines font 
de criftal; aufti-bien que le pitiile 
que la nature femble avoir placé 
au centre, en forme de filet blanc, 
ou pour être les prémices du jeune 
fruit, ou pour lui fervir de dé renie, 
s’il eft vrai que cet embryon ne fe 
produife & ne fe développe qu'à 
fa bafe. 

Faute d’avoir ohfervé ccs pe¬ 
tites parties avec la loupe , le P. 
Plumier ne les a pas àiltinétement 
connues, ni exactement délignées, 
nomplus que M. de Tournefqrt 3 
qui les a données d’après lui. (è) 

A 4 Le 

O dpf>wd, rti berbarU , pag. 660. tab. 444. 

3. 
























8 Hijtoire naturelle 

Le Cacaoyer porte prefque tou¬ 
te l’année des fruits de tout âge qui 
meuriflent fuccefli vement, mais qui 
ne viennent point au bout des peti- 

comme nos fruits en 
Lurope ; mais le long de la tige & 
des meres branches, ce quin eltpas 
rare en ces païs-là, où piufieurs ar¬ 
bres ont la même propriété ; tels 
font les (i) Cocotiers, les(2) Abri- 
çotiers de S. Domingue, les (3) Ca- 
lebaffiers, les (4) Papayers, &c. 

Une décoration fi nouvelle aux 
yeux des Européens qui ne font pas 
accoutumés à cet arrangement les 
lui prend d’abord ; mais pour peu 
qu on examine la choie, la radon 
Phyfique de cette difpofition s’of- 
.. d elle-même à Peiprit ; on voit 
bien que fi la nature avoit placé de 
1 ê I0 s fruits au bout des branches, 

un poids fi lourd les auroit neceflài- 
rement rompues, & les fruits fe- 
I oient tombez avant leur maturité. 

* * * V * 


j 2 ^ 

■ ’ J ' Voyez les renvirques à ces a.nie 































du Cacao . <} 

Le fruit du Cacao eft contenu 
dans une coiïe (c) qui d’une extrê¬ 
me petiteiiè parvient en quatre mois 
(d) à la groilèur & à la figure d’un 
concombre qui feroit pointu par le 
bas, & dont la furface feroit taillée 

en côte de melon. 

*■ 

Cette colle dans les premiers mois 
eft, ou rouge, ou blanche, ou mê¬ 
lée de rouge & de jaune ; & cette 
variété de couleurs fait trois fortes 
d’arbres de Cacao qui n’ont entre 
eux que cette feule différence, que 
je ne crois pas luffifante pour éta¬ 
blir trois efpeces de Cacao. ( e ) 

A f La 

(c) Gonfle feroit plus propre que Code, car 
deux colles appliquées l’une fur l’autre & culees 
par les bords forment une gonfle ; mais l’ufage 

du pais s’eft déclaré pour collé , & je m’y fuis 
conformé. 

( d ) Bcnzo dit en un an, d’autres après lui, 
annuo J patio mat tirefeit Benzo memorante. Carol. 
Çluzio i. c. Annuo jujlam attingens rnatuùtaum 
Jpfitio. f b.anç* Hernan des apud Anton. Recjl 
in Hifl , ind. Occidental, v. 1. c. i. 

Cf) fl y a apparence que les Auteurs Efpa- 
gnols qui en comptent quatre efpeces au Mexi¬ 
que } ne les ont pas établies fur un fondement 

plus 

















































jo Hijlotre naturelle <M 

La première, eft d’un rouge vi¬ 
neux & foncé , (principalement 
fur les côtes) lequel devient plus 
clair & plus pâle en meuriflant. 

La fécondé, qui elt la blanche, 
eft au commencement, d’un verd 
fi clair qu’il en paroît blanc, peu à 
peu elle prend la couleur de citron, 
& fe colorant toujours de plus en 
plus elle devient enfin tout à fait 
jaune dans fa maturité, 

La troifiéme , qui eft rouge & 
jaune tout enfemble tient un mi¬ 
lieu entre ces deux premières, car 
en meuriflant, ie Rouge pâlit, & 
le Jaune fe renforce. 

J’ai remarqué que les codes 
blanches font plus trapues que les 
autres, iur tout du côté'qu’elles 
tiennent à l’arbre , & que les Ca¬ 
caoyers de cette forte en rappor¬ 
tent 

m 

plus folide ; & Mr. de Tourne fort a nifon de dire 
après le Perc Plumier, qu'il ne cqnnoit qu’nnc 
feule efpecc de Cacao, Cacao- fpeuem tmkam novu 
Append. rit herbar. pag. 6ôo, 















ir 


du Cacao. 

tent communément davantage. 

Si Ton fend une de ces codes 
fuivant la longueur , on trouve 
quelle a environ quatre lignes 
d’épaiileur, & que fa capacité e(t 
pleine d amandes de Cacao , dont 
les intervales font remplis , avant 
leur maturité,d’une fubitance blan¬ 
che & ferme , mais qui lé change 
enfin en une efpece de mucilage 
d’une acidité charmante ; c’eit 
pourquoi on le donne fouvent le 
plaifir de mettre de ces amandes 
de Cacao avec leurs envelopcs dans 
la bouche pour la rafFraichir agréa¬ 
blement, & pour étancher laibif; 
mais on ié garde bien d’y appuier 
la dent, parce qu’en perçant la peau 
du Cacao on (endroit une amertu¬ 
me extrême. 

Lors qu’on examine avec atten¬ 
tion la ftrufture intérieure de ces 
colles,(3c qu on en anatomiie ( pour 
ainlî dire) toutes les parties, on 
trouve que les fibres de k queue 

du 
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1% Hijloire naturelle 

du fruit paiîant à travers la colle fe 
partagent en cinq branches , que 
chacune de ces branches fe dm 
fenr en plulîeurs filaments qui fe 
terminent chacun au gros bout d’u¬ 
ne des amandes, & que le tout en- 
femble forme comme une efpece 
de grappe de 20.25*. 30, à 35*. grains 
au plus, rangez & appliquez fun 
contre 1 autre dans la colle avec 
un ordre merveilleux. 

Je ne puis m’empêcher de remai> 
quer ici le peu dexaftitude des Re¬ 
lations touchant ie nombre des a- 
mandes qu’on trouve dans chaque 
ppffë \(f) Dampier, par exemple, 
qu il y en a ordinairement près 
de cent , d’autres modernes (|| 
6 o.^ 70. 80. rangées comme les 
grains des grenades :(h) Thomas 

, v Ga- 

(/) Nouveau Voyage autour dit Monde , tOTïi.ï, 
chap. 3. pag. 69. 

(g) Potnet , ni fi. generale des Drogues, liv, vit, 

2o 5* Charnel , Abrégé de l'hi'- 
toire des Plantes nfudtes. Valentin . Hijl Simpluium 
refirm. lib. 2. r 

{h) Nouvelle Relation des Indes Ofcidcn* 


i 
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Gage, juïques à 30. ou 40. Colme- 
nero (il 10. ou ix. & Oexmeiin 
(k) 10. ou ix. jufques à 14. 

je puis aflurer après mille expé¬ 
riences de n en avoir jamais trouvé 
ni moins, ni plus de 25. peut-être 
qu’à force de chercher les plus 
groifes cofTes dans les fonds les 
plus féconds, & fur les fujets les 
plus vigoureux , on en pourroit 
trouver de quarante amandes,mais 
comme cela n'ira jamais au delà, 
i! eft de même certain qu'on ne 
trouvera point de codés qui en 
ayent au deflous de xy.à moins que 
ce ne foient des codes avortées, ou 
le fruit de quelque arbre fatigué, 
c’eft-à-dire ufé de vieilledé, de mé¬ 
chant fond , ou par defiaut de cul¬ 
ture. 

R 

Lors 


taies y tom. 1. 2. partie , chap. 19. 

(?) Du Chocolat, Difcours curieux divifé en 4. 
parties par Antoine Colmenero de Lèdefiiia Mé¬ 
decin 8 c Chirurgien à Paris en 1645. 

(&) Hijloin des Avanturiers , tom, 1. p. 423. 


































































naturelle 


Lors qu’on ôte la peau à quel- 
qu’une des graines de Cacao, on 
découvre la fubftance de l’amande 
qui paroît tendre , lilîb, un peu 
violette, & comme divifée en plu- 
fleurs lobes, quoique dans la vérité- 
elle n’en ait que deux , mais fort 
irréguliers & fort embaraflèz l’un 
dans 1 autre, comme nous le ferons 
voir clairement, en parlant de fa 

végétation. (/) Oexmelin & plu- 

fleurs autres ont cru que l’amande 
de Cacao étoit un compofé de cinq 
ou flx autres plus petites comme 
colées enfemble ; le Pere Plumier 
iui-mcme a donne dans cette erreur) 
& y a entraîné les autres, (m) 
Lnnn coupant l’amande en deux, 
fuivant la longueur , on trouve à 
l’extremité du gros bout, une ef- 

pece de grain cylindrique (n) de 


(l) Aid. 


deux 


ro if*" r T KE ‘ 

(™\ T ■ ntrbariê ,, pag. c6o. tab. 4J.i1 

m ' r k v J* ™ lri Pendre fur quel fonde¬ 

rie Oexmelin s et allé imaginer que les Eipagnois 

* dans 
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deux lignes de long, fur une demi 
ligne de diamètre, qui eft le vrai 
germe de la plante, au Heu que dans 
nos amandes Européennes, cette 
partie eft placée à l’autre bout. 

On peut voir même en France cet¬ 
te irrégularité des lobes, & le germe 
du Cacao dans les amandes rôties 
& mondées pour faire le Chocolar* 

dans la compofition de leur Chocolat, n’emploient 
que ce grain cylindrique (qu’il appelle Pignon) Au 
milieu defquelles amandes de Cacao , eft y dit-il , 
un petit pignon qui a le germe fort tendre , c/ diffi¬ 
cile à confcrver ; cejft de cette femence que les Efpa- 
gnols font la célébré boiffon de Chocolat. Oexmelin, 
Hiftoïre des Avanturiers , tom. r. pag. 413- Il 

confirme encore plus clairement la même vifion 5 
pag. 416. 3 



Chapitre second. 

*Du choix & de la dïfpofttion du 
lieu pour planter une Cacaoyers . 

I E Cacaoyer croît naturelle- 
ment dans plufieurs contrées 
de la Zone T orride de fAmerique, 

mais 




















































fg Hijlcire naturelle 

mais particulièrement au Mexique 
dans les Provinces de Nicarague & 
de Guatimale, comme auffi le long, 
des bords de la riviere des Amazo¬ 
nes. (o) Et fur la côte de Caraque, 
celt-à-dire, depuis Comana jufqu’à 
Cartagene (/>) & à Tille d’or : on 
en a même trouvé quelques-uns 
dans les bois de la Martinique. 

Les Espagnols & les Portugais 
ont été les premiers à qui les In¬ 
diens ont donné connoifTance du 
Cacao , ils en ont long temps ufé 
fans le communiquer aux autres 
Nations* & efîëéiivement elles en 
étoient fi peu inftruites dans ce 
temps-là , que les Corfaires HoE 
landois , ignorant la valeur des 
prifes qu'ils en faifoient, jettoient 
de dépit toute cette marchandée 

dans 

* * ? i # j j 

(c) Relation de la riviere des Amazones. 

{p) J’ai ajouté cette explication parce que 
Pomet fait venir le Cacao de Caraque de la Pro¬ 
vince de Nicarague , dans la nouvelle Efpagne, 
qui elt éloignée de Caracas de à 600. lieues, 
y, vu. claap. xivj 
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dans la Mer, Fapellant par dérifion 
&en allez mauvais Efpagnol, cacura 
de carnero (q) ,des crottes de brebis* 

En 1649. (r) on ne connoilloit 
encore aux Mes du Vent, qu’un 
feul arbre de Cacao , planté par 
curiofité dans le jardin d’un An- 
glois habitant de rifle de Ste 
Croix. (/) En 1655. les Caraïbes 
( t ) montrèrent à Mr. du Parquet 
le Cacaoyer, dans les bois de rifle 
de a Martinique dont il étoit Sei¬ 
gneur ; cette découverte donna 
lieu à plufieurs autres de même 
efpece, dans les mêmes bois de la 
Capellerre (u) de cette Me, & 
c’eft apparemment aux graines 
qu’on en tira, que les Cacaoyeres 

B qu’on 

(2) Thomas G aôe, Tom. t.%. partie chapv 
19* pag. 150. 

f r ) Rochefokt, Hifioire naturelle des An¬ 
tilles , liv. 1. chap. vr. artic. xvi. 

{[) Hifioire des Antilles du Pere du TERTRE 
Tom. x. pag. 184. 

(t) Ce font les Sauvages des Antilles. 

(«) Onapelle ainliaux Ifles le côté du vent qui 
vient toujours depuis le Nord-efl jufques au Sud- 
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ï8 Hiftolre naturelle 

qu’on y a depuis plantées doivent 
leur origine : un juif nommé Ben¬ 
jamin y planta la première, vers 
l’année 1660. mais ce ne fut que 
vingt ou vingt-cinq ans après que 
les habitans de la Martinique com¬ 
mencèrent à s’appliquer à la cul¬ 
ture du Cacao , & à planter des 
Cacaoyeres. 

On appelle une Cacaoyere, une 
efpece de verger d’arbres de Cacao 
plantez au cordeau , à peu près 
comme nous difons en France une 
cerifaye , une pommeraye , une 
prunelaye, unefiguerie, &c. 

Lors qu’on veut planter une Ca¬ 
caoyere, il faut furtout choifir la fi- 
tuation du lieu , & la nature du 
terroir qui lui conviennent. 

Le Cacaoyer demande un lieu 
plat, humide, & à l’abri des vents* 
une terre neuve , (& pour ainfi 
dire) Vierge, médiocrement graf- 

fe, 

cil. La partie fous le vent, s’appelle baffe terre. 


r 
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y. . ^ ' 

fe, tneuble& profonde; e’eft pour¬ 
quoi les fonds nouvellement dé¬ 
frichez, dont la terre clt noire & 
labloneufe , qu’une rîviere tient 
frais, & que les coteaux ou mor¬ 
nes dalentour , (pour parler le 
langage du païs) mettent à couvert 
des vents 5 fur-tout du côté de la 
Mer, font préférables à toute au¬ 
tre fituation , & Ton ne manque 
guere de les mettre à cet ufage, 
quand on eft allez heureux pour 
en avoir de femblables* 

J’ai dit des fonds nouvellement dé¬ 
frichez i c’eit-à-dire dont le bois 
vient d’être abbatu exprès pour 
cela ; car il faut remarquer qu’on 
place encore aujourd’hui toutes 
les Cacaoyeres au milieu des bois, 
tels qu’ils font depuis la création 
du Monde, & cela pour deux rai- 
fons très-eflèntielies, la première, 
afin que le bois debout qui refte 
autour leur ferve d’abri, & la fé¬ 
condé afin qu’elles donnent moins 

B t de 

































































































20 Hijloire naturelle 

de peine à larder ; la terre qui n'a 
ïamais produit d'herbe, n’en pouf¬ 
fant que peu faute de graines. 

Aux Cacaoyeres plantées fur 
des éminences , la terre na ni 
niiez d’humidité, ni a fiez de pro¬ 
fondeur, 8 c ordinairementle pivot 
ou la maitreflè racine (qui feule 
s’enfonce à plomb dans la terre) 
ne peut percer le tuf qu’elle ren¬ 
contre bien-tôt ; les vents d’ailleurs 
y ont plus de prife, font couler les 
fleurs nouées , & pour peu qu’ils 
foient forts , abatent les arbres 
dont prefque toutes les racines 
font fuperficielles. 

C’elt encore pis aux coteaux 
dont la pente eft un peu rude, 
car outre les mêmes inconvénients, 
les avalaifons en entraînent la bon¬ 
ne terre, & découvrent infeniîble- 
ment toutes les racines. 

On peut donc conclure que tou¬ 
tes ces fortes de Cacaoyeres font 
long-temps à porter , qu’elles ne 

font 
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du Cacao. 

ioïit jamais abondantes} & qti eues 
le ruinent en peu de temps. 

Il elt bon aufli (autant qu’il'elt 
polfible ) qu’une Cacaoyere l'oit en 
tourée de bois debout , ou s il y 
a quelque côté d’ouvert, on doit y 
remédier de bonne heure par une 
liiiere à plufieurs rangs de Bana¬ 
niers. ($) 

Il faut encore qu’une Cacaoyere 

foit d’une grandeur médiocre, car 

les petites, furtout dans les fonds, 
n’ont pas allé/, d’air, & font corn- 
me étouffées ; & les grandes juf- 

qu’à l’excès font trop expofées à la 
fecherelfe , & aux grands vents, 

qu’on nomme (x) Ouragans en 
l’Amerique. 

La place de la Cacaoyere étant 
choiiie, & les dimenlions détermi¬ 
nées , onfe met à abatre le bois, 

B 3 on 

( 5 ) Voyez les remarques à l'article y. 

O) Çes vents violents 8c orageux font le tour 
du compas en 14. heures ; & c eft-la une» dirre- 

vencc eiïentielîe qu’ils ont avec les vents réglez 
8c ordinaires de ce climat. 
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ix Hiflmre naturelle 

on commence par arracher les pe¬ 
tites plantes, & à couper les arbrif- 
féaux & les menus bois ; puis on 
tronçonne les tiges & les greffes 
branches des petits arbres, & des 
médiocres ; on fait des bûchers, & 
on allume des feux de tomes parts; 
on brûle même fur pied les plus 
gros arbres, pour s’épargner la 
peine de les couper. 

Lors que tout eft brûlé, qu’il ne 
relie plus lur la terre que les troncs 
des plus grands arbres qu’on né¬ 
gligé de faire confumer, & que 
îabbatis fe trouve parfaitement 
nétoyé, on dreffe au cordeau des 
allées équidiftames & parallèles, 
où Ton plante en quinconce des pi¬ 
quets de deux à trois piedsde long, 
à fintervale de y. 6 . y. 8. 9. ou 10, 
pieds, en un mot, à telle diftance 
qu’on a refolu de donner aux Ca¬ 
caoyers qu’ils reprefentent. Enfin 
on fait une piece de Manioc de 
tout l’efpace défriché , prenant 
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garde de n’en planter aucun pied 
trop près des piquets. 

On obfervera que les Cacaoyer es 
plantées à grandes diftances de 8. 
.9. & 10.pieds donnent bien plus de 
peine à tenir nettes dans les pre¬ 
mières années (comme nous di¬ 
rons dans la fuite * ) mais auffi 
quand elles font en de bons fonds 
elles réuflÏÏÎent mieux de cette for¬ 
te , rapportent & durent beau¬ 
coup plus. 

Les habitans qui font preffez de 
leurs befoins,& qui ont peu defor- 
ce (jy) , plantent plus près les ar¬ 
bres , parce que cela augmente 

confiderablement le nombre des 

¥ 

pieds, & diminue en même tems 
le travail de les tenir nets. Quand 
dans la fuite les arbres viennent à 
fe nuire réciproquement par leur 
proximité , ils ont déjà récueilli 
quelques levées de Cacao, qui ont 

B 4 pour- 

( y ) C’eft-à-dire , qui ont peu de Negves ; les 
facilitez des habitans fe m ©furent par le nombre 
de leurs Efclaves. 



























































































































2-4 Hijtoire naturelle 

pourvû à leurs necelïitez les plus 
urgentes, & au pis-aller ils coupent 
alors une partie des arbres pour 
donner de l’air au relie. 

A la côte de Caraque, on plante 
les Cacaoyers à n. & 15. pieds 
d’interva e , & Ton pratique des 
rigolles pour les arrofer de rems 
en tems dans les grandes feche- 
relïes : on a fait aulli une heureufe 
expérience de cette pratique à la 
Martinique depuis quelques an^ 

nées. 4 

Au relie le (6) Manioc ell un 
arbulte dont les racines gragées & 
cuites fur le feu fournillent la cafla-f 
ve tV la farine qui fervent de pain 
à tous les labitans naturels de l’A- 
meiique. Ou en plante dans les 
nouveaux, abatis , non-feulement 
jparce qui! en faut necellairement 
^ ia oitant pour la nourriture 
de les Negres ; mais aulli pour di- 
nunuei la production des mauvais 

* m* 

fes 

( 6 ) Voyez les remarques à l'article 6 . 

* 
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fes herbes & pour mettre à l’om¬ 
bre les pieds de Cacao qui lèvent, 
dont la plume tendre ni même les 
fécondés feuilles ne pourroient re- 
filter à l’ardeur exceilive du Soleil : 
C’eit pourquoi on attend que le Ma¬ 
nioc puilïe ombrager le pied des pi¬ 
quets, avant que de planter le Ca¬ 
cao, en la maniéré que nous dirons 
dans le Chapitre fuivanü. 



Chapitre Troisième. 


T)e la maniere de planter une Ca¬ 
caoyer e , de la cultiver jttf 
qtià la maturité des fruits. 


T Out le Cacao fe plante de 
graine, le bois de cet arbre 
ne prenant point de bouture ; on 
ouvre une colle deCacao, & à me- 
fure qu’on en a befoin, on en tire les 
amandes, & on les plante une à 
une; commençant > par exemple, 

B s .p ar 
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Hijîoïre naturelle 


par le premier piquet, on l’arrache, 
& avec une forte de houlette de 

i ' 

fer bien affilée, ayant fait une ef- 
pecede petit labour, & coupé, en 
bequillant tout autour, les petites 
racines qui pourroient nuire , on 
plante la graine à trois ou quatre 
pouces de profondeur, & l’on re¬ 
met le piquet un peu à côté pour 
fervir de marque ; & ainli de pi¬ 
quet en piquet, & de rang en rang 
on parcourt toute la Cacaoyere. 

Il faut obferver, io. De ne point 
planter dans les temps fecs> on le 
peut à la vérité tous les mois & 
toutes les lunes vieilles ou nouvel¬ 
les; lors que la faifon elt fraîche, 
& que la place eft prête ; mais on 
croit communément que plantant 
depuis le mois de Septembre juf- 
ques aux Fêtes de Noël, es ar¬ 
mes rapportent plutôt de quelques 
mois. 

2,0 • De ne planter que de greffes 
amandes, & bien nourries ; car, 

puif- 
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puifque dans les plus belles codes 
il fe trouve des graines avortées, il 
y auroit de l’imprudence de les em¬ 
ployer. 

3 ». De planter le gros bout des 
graines en bas , c’ell celui-là qui 
tient par un petit filet au centre 
de Sa code quand on tire l’amande 
en dehors. Si on plantoit le petit 
bout en bas, le pied viendroit tor- 
tu , & ne réudiroit point ; d on 
plantoit la graine de plat, le pied 
ne laiileroit pas de venir afTez bien. 

4°. De mettre deux ou trois grai¬ 
nes à chaque piquet, afin que li 
par malheur les criquets , ou au¬ 
tres petits infectes coupoient la 
plume encore tendre d’un ou de 
deux pieds , il en reilàt un troi¬ 
sième , pour fuppléer au dedàut des 
autres. S’il n’arrive point d’acci¬ 
dent, on a au moins l’avantage de 
pouvoir choidr en fuite le brin qui 
ed le | 5 lus droit & de meilleure ve¬ 
nue; mais on ne fe réfout à couper 

les 












































































































































i8 Hijioire naturelle 

les pieds furnameraires, que lors 
que celui quon a choifi, elt cou- 
ronné» & hors de rifque félon tou- 
tes les apparences. 

Les graines de Cacao lèvent dans 
huit, dix ou douze jours, plus 
ou moins, félon que le temps plus 
ou moins propre avance ou recule 
la végétation : Le grain cylindri¬ 
que du germe venant à fe gonfler 
pouflè en bas la Radicule , qui de¬ 
vient enluite le pivot de l’arbre; 
& en haut la plume qui ertun ra- 
courci de la tige & des branches; 
ces parties croiflant, & fe dévelop¬ 
pant de plus en plus 5 les deux 
lobes de flamande un peu feparés 
& recourbés fortent les premiers 
de la terre, & à mefurequelepied 
s’élève fe redreflent ; & fe feparant 
tout-à-fait en deux feuilles diffi- 
mil aires, d’un verd obfcur, çpaif- 
fes, inégalés, & comme rcçroque- 
billees, font ce qu’on appelle les 
Oreilles de la plante : La plume pa- 
























du Cacao . 

roît en même temps, & fe par- 1 
uge en deux feuilles tendres, & 
d’un verd clair & naillant; à ces 
deux premières feuilles oppofëes 
deux à deux en fuccedent deux au¬ 
tres de même, à celles-ci deux troi- 
fiémes, le pied s’élève i propor¬ 
tion , & ainii de fuite durant une 
année, ou environ. 

Toute la culture du Cacao fe 
réduit alors à la pratique de deux 
chofes. 

Premièrement à le recourir tous 
les quinze jours, c’eft-à-dire plan¬ 
ter de nouvelles graines aux lieux 
où les premières n’ont pas levé, 
ou bien plutôt, où les pieds ont 
été rongés par les criquets, & au¬ 
tres infeftes, qui font fouvent un 
dégât terrible de ces nouvelles 
plantes, lors même qu’on les croit 
hors de tout danger. Quelques ha- 
bitans font des pepinieres à part, & 
tranfplantent enfuite des pieds de 
Cacao où U en manque; mais com¬ 
me 













































































































































3 o Uijîoirè naturelle 

me ils ne prennent pas tous lors 
principalement qu'ils font un peu 
grands, ou que la faifon n’eft pas 
favorable , & que la plûpart me¬ 
me de ceux qui prennent * font 
long-temps a languir , il m’a tou¬ 
jours paru plus convenable de re¬ 
courir avec la graine, & je fuisper- 
fuadé que tout bien compté, il faut 
déformais s’en tenir là. 

Secondement, à ne laiffer croî¬ 
tre aucune herbe dans la Ca- 
caoyere, recommençant à farder 
par un bout, dès qu’on a fini par 
l’autre; & prenant garde fur eûtes 
choies de 1 ail fer jamais grener au¬ 
cune herbe; car s’il arrive une fois 
qu’on en laiffe monter en graine, 
on a dans la fuite bien de la peine 
& du travail à détruire les mau- 
vaifes herbes * & à tenir nets les 
Cacaoyers, parce que la végétation 
n’dt jamais interrompue en ce 
Païs-là par le froid. 

Ces Sarelaifons continuelles du¬ 
rent 
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îent jufqu’à ce que les Cacaoyers 
devenus grands , & leurs branches 
je croifant, l’ombrage empêche les 
herbes de poufïèr ; & que d’ailleurs 
les feuilles tombant des arbres , & 
couvrant la terre , achèvent d’é- 
touffer les herbes. Ainfi finit le pé¬ 
nible exercice de farder * il luffit 
alors de faire tous les mois une re¬ 
vue en fe promenant dans la Ca- 
caoyere, d’arracher par ci, par là 
le peu d’herbes qu’on y trouve, & 
de les tranfporter loin dans le bois, 
crainte des graines. 

Dès que les Cacaos ont neuf 
mois on doit commencer à arra¬ 
cher le Manioc } & faire fi bien 

qu’en trois mois au plus tard il n y 
en ait plus ; à mefure qu’on l’arra¬ 
che , on peut encore en replanter 
une rangée ou deux au- milieu de 
chaque allée, & fcmer dans les au¬ 
tres vuides des Concombres , des 
Citrouilles, des(#) Giraumonts, 

& 

(*) Ce font des citrouilles dont la chair eft 
fort jaune. 

























































































































































































3 i Eijlôire naturelle 

& des (©) choux caraïbes; pafce 
que ces plantes ayant de grandes 
feuilles rempantes, font fort pro¬ 
pres à conierver la fraîcheur de la 
terre, & à étouffer les méchantes 
herbes. Quand les Cacaoyers font 
parvenus à couvrir leur 1 terre , on 
eil contraint d’arracher tout , car 
rien ne peut plus profiter au def- 
ious. 

Les Cacaoyers d’un an ont or¬ 
dinairement quatre pieds de tige 
ou environ, & commencent à faire 
leur tête en pouffant tout à la fois 
cinq branches au fommetj qui for¬ 
ment ce qu’on appelle la couronne dû 
Cacao. 11 arrive rarement que cet¬ 
te couronne n’ait pas ces cinq 
branches, & lors que par quelque 
accident, ou contre l’ordre de la 
nature , elle n’en a que trois ou 
quatre., 1 arbre ne vient jamais 

bienj 

( o 1 ) On en peut voir la defcription & 3 a fi¬ 
gure dans l Hifloire naturelle des a milles du P. 
du Tertre Tom.z.page98. la figure de la page 

tilt 




































































du Cacao . 


33 


bien ? & il feroic peut-être mieux 
dé le receper d’abord, & d’atten¬ 
dre une nouvelle couronne qui ne 
feroit pas long-temps à le former. 

Si i\ la fin de Tannée le Manioc 
n’étoit pas encore arraché ; cela 
retârderoit la portée des arbres, & 
leurs tiges montant trop haut, fe- 
roieilt foibîes, veules, & plus ex« 
pofées aux coups de vent : que fi 
elles couronnoient, les couronnes 
feroient trop ferrées * & les meres 
branches ne sevafânt pas allez , les 
arbres ne feroient jamais bien dé¬ 
gagés , & n'âuroient point l’éten¬ 
due qui leur elt naturelle. 

Quand tous les pieds font cou¬ 
ronnés , on fait choix des plus 
beaux jets, & Ton coupe fans mife- 
ricorde tous les furnumeraires ; fi 
Ton ne prend brufquement ce parti» 
on a bien de la peine à s’y refoudrè 
dans la fuite, cependant il n elt pas 
poffibie que des arbres ainfi accolés 
ne s’entrenui lent à la fim 

G Les 

































































































































































34 


Hiftoire naturelle 


Les Cacaoyers ne font pas plu¬ 
tôt couronnés qu’ils pouffent de 
tems en tems, un pouce ou deux 
au deffous de leur couronne » de 
nouveaux jets qu’on appelle rejet- 
tons, il on laiffe agir la nature, ces 
rejettons produii'ent bien-tôt une 
fécondé couronne,fous laquelle un 
nouveau rejetton venant à pouffer 
en forme encore une troisième &c, 
C’eft ainfi que font faits les Cacao¬ 
yers naturels & fans culture, 
qu’on trouve dans les bois de la 
Capeflerre de la Martinique; mais 
parce que toutes ces couronnes à 
plufieurs étages, ne font qu’anéan¬ 
tir en quelque maniéré la première, 
qui eft la principale, & que l’arbre 
abandonné à lui-même devient trop 
haut & trop effilé , on a loin tous 
les mois en fardant, ou en cueil¬ 
lant le fruit, d’ébourgeonner, c’eib 
à-dire , de châtrer tous ces rejet- 
tons , & c eft ce qu’on appelle fur 
les lieux Rejettonner . 

Je 
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je ne fâche point qu’on fe foit 
encore avifé de tailler, non plus 
que de greffer les Cacaoyers ; il y 
a cependant une efpece de taille 
qui à mon fens leur feroit fort 
avantageufe ; il eft confiant, par 
exemple que ces fortes d’arbres 
ont toûjours quelque partie de 
bois mort, les uns plus, les autres 
moins ; furtoüt aux extremitez des 
branches : Et il n y a pas lieu de 
douter qu’il ne leur fût très-utile 
de retrancher ce bois mort jufques 
au vif avec la ferpette : mais com¬ 
me l’avantage qu’on en retireroit 
ne feroit ni fi prêtent, ni fi fenfible 
que le temps & le travail qu’on y 
employeroit ; il y a bien de l’appa¬ 
rence , qu’on négligera toûjours 
cette operation , & qu’on la trai¬ 

tera même de peine inutile : Les 
Efpagnols n’en jugent pas de mê¬ 
me , & ils ont au contraire un 
grand foin de retrancher tous ces 
bois morts > auffi leurs arbres font: 

C x plus 
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3 6 Hijioire naturelle 

plus vigoureux que les nôtres, & 
donnent de plus beaux fruits. Je 
croi qu’ils n’ont pas la même at¬ 
tention de les greffer, & je doute 
même que perfonne ait encore 
tenté de le faire, je fuis neanmoins 
periuadé que les Cacaos en fe- 
roient bien meilleurs, ce n’eft qu’à 
force de greffer en pluiieurs manié¬ 
rés nos fruitiers, (qui ne font orb 
ginairement que des fauvageons 
trouvés par hazard dans les bois,) 
qu’on a enfin trouvé fart de leur 

x * * 

faire rapporter des fruits fi excel¬ 
lents. 

A mefure que les Cacaoyers 
croiflent, ils fe dépouillent peu à 
peu des feuilles de la tige, qu’il 
faut laiffer tomber cfelles-mêmes; 
car dès qu’ils en font entièrement 
dépouillés ils ne font pas long¬ 
temps à fleurir , mais ces premiè¬ 
res fleurs coulent ordinairement, 
& on ne doit guere efperer de fruit 
înur ayant trois ans 5 encore faut- 

il 
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B que ce foit en bonne terre; à; qua¬ 
tre ans la levée eft médiocre 5 & à 

cinq elle eft dans toute fa force. 
Pour lors les Cacaoyers portent 
ordinairement pendant toute 1 an¬ 
née des fleurs & des fruits de tout 
âge ; il eit à la vérité des mois, ■ où 
ils n’en ont prefque point, & d au¬ 
tres où ils en font tout chargés; vers 



Saiihns. 

Comme dans les Ouragans le 
vent fait le tour du compas en 
vingt-quatre heures, il eft malaife 
qüe perçant par l’endroit le plus 
foible, & le moins couvert des Ca- 
caoyeres, il n'y faffe bien du defor- 
dre, & il eft neceflaire d’y remé¬ 
dier le plus promptement qu il eft 
poflible. Si le vent n’a fait que 
renverfer les arbres tans rompre 
leur pivot , en ce cas le meilleur 
parti qu’il y ait à prendre 5 furtout 
dans les bonnes terres , eft > de 

C 3 re “ 

























































































































































































































38- Hijloire naturelle 

relever fur le champ ces arbres, & 
de les remettre en place ; les appu¬ 
yant avec une fourche , & les ré¬ 

chauffant bien avec de la terre d’a¬ 
lentour : De cette maniéré ils l'ont 
raffermis en moins de fix mois, & 
rapportent comme s’ils navoient 
jamais eu de mal. Dans les mau- 
vaifes terres, il vaut mieux les laif- 
fer couchés, rechauffer les racines, 
& cultiver à chaque pied le rejet- 
ton de plus belle venue, & le plus 
proche des racines qu’il pouffera, 
en retranchant avec foin tous les 
autres ; l’arbre en cet état ne Iaifle 
pas de fleurir & de porter du fruit, 
& quand dans deux ans le rejetton 
confervé eft devenu un arbre nou¬ 
veau , on étronçonne le vieux arbre 
à un demi pied du rejetton* 


Ch a- 
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Chapitre Quatrie’me. 


w 


T)e la cueillette du Cacao, & de 
la maniéré de le faire reffuer 
g fecher , pour pouvoir être 
confirvé Çf) tranfporte en Eu~ 



L E s réflexions que nous avons 
faites au Chapitre premier fur 
le changement de couleur des coif¬ 
fes de Cacao , donnent à connoî- 
tre le temps de la maturité de ce 
fruit, qui elt bon à cueillir lois 
que toute la cofTe a change de cou¬ 
leur, & qu’il n’y a que le petit bou¬ 
ton d’en bas qui fait demeuré ver<L 
On va d’arbre en arbre, ta de lang 
en rang, & avec des gaulettes four¬ 
chues , on fait tomber les colles 
mûres, prenant garde de ne point 
toucher à celles qui ne le font pas, 

C 4 non 










































































































































































































































































4<5 Hifloire naturelle 

non plus qu’aux fleurs ; on .em¬ 
ployé à cela les Nègres les plus 
adroits, & d'autres qui les luivent 
avec des paniers , ramai ent les 
colles à terre, & en font à droit 

& à gauche dans la Caçaoyere des 
piles qu’on laifle là quatre jours 

/" « S t < > * J 

lans y toucher. ■. 

Dans les mois d un grand rapport, 
on cueil'e tous les quinze jours: 
Dans les Saiions moins abondantes 



on cueille de mois en mois. 

Si les graines reitoient dans les 
plus de quatre jours , elles 
ne manqueroient pas de germer & 
de le gâter (a)-, & il eft neçefTaiVe 

' ,«■* ■ ■ * * < t). %, -, n * *% 

de 


(-ï) C eft pourquoi, lors que de la Martini- 
5 a fr’ °f v f>ulu envoyer aux Mes voifmes des 
, f s l ! c ?° P our avoir de la graine à planter, 

™ u iom cxtreme de ne les cueillir que lors 

de tranfport alloit mettre à la 
ïl 'I J* de les employer d’abord en arrivant: 

Lî w° n 5 P f poffible ^ Ue les Efpagnois vou- 
l ‘ Kfr e * k meRCe P our produire ces ar- 

couires Parfaitcment meurir & Relier les 

h fririp'n?!? a contiCnR ? nr » qu’après ils ôtent 
-a iunence de ces gonfles qu’ils font foigneufe- 

ment 
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me jour au plus tard ; pour ce»a on 
frape fur le milieu des colles, avec 
un morceau de boispour les fendre, 
& avec les mains on achevé de les 
ouvrir en travers, & d'en tirer les a- 

jettant dans la Cacaoyere les colles 

vuidespour lui fervif d’a mandement 
& d’engrais, quand elles font pour¬ 
ries, à peu près comme les feuilles 
de la dépouille des arbres leur 1er» 
vent de fumier continuel. 

On porte eniuite dans une café 
tout le Cacao écalé 5 & on le met 

* 3 ■ ■» 

en pile , fur une efpece de plan- 
cher volant couvert de feuilles de 
Salifier (7) qui ont environ4pieds 

de long fur 20 pouces de large -, puis 
entourant le Cacao de planches 
récouvertes des mêmes feuilles , 

C s & 

ment feclicr à l’ombre, pour les planter enfn en 
pcpiniere comme le rapporte Oexmelin ; Kijioirt 
ms Aventuriers > Tom. i. pag. 42.4. 

(?) Voyez les remarques a l'article 7. 













































































































































































































4i MJloire naturelle 

& faifant une efpece de grenier qui 
puiffe contenir toute la pile de 
Cacao étendue, on couvre le tout 
de femblables feuilles, qu’on af¬ 
fermit avec quelques planches: Le 
Cacao aïnfi entafl'é , couvert, & 
enveloppé de toutes parts ne man- 
que pas de s’échauffer par la fer¬ 
mentation de fes parties infenfi- 
bies, & c’eff ce qu’on appelle fur 

les lieux refluer* 

On découvre ce Cacao foir & 
matin , & Ton fait entrer dans le 
lieu où il eft des Negres qui tra¬ 
vaillant à force des pieds & des 
mains ; le remuent bien & le ren- 
verfent fens delTus deflbus, après 
quoi on le recouvre comme aupa¬ 
ravant avec les mêmes feuilles & les 
mêmes planches. On continue cet¬ 
te operation chaque jour jufqu'au 
cinquième, auquel il eft ordinaire¬ 
ment allez reflué , ce qu’on connoît 
à la couleur qui eft beaucoup plus 
foncée? & tout-à-fait-rouffe. 


Plus 
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Plus le Cacao reflue & plus îi perd 
de fapefanteur & de Ion amertume, 
mais s’il ne reflue pas allez ileltplus 
amer, fent le verd, & germe quel¬ 
quefois ; il y a donc pour bien fai¬ 
re, un certain milieu à garder, ce qui 
s’apprend par flufage. 

Dès que le Cacao a allez reflué, 
on le met à l’air & on l’expofe au 
Soleil pour le faire fecher en la 

maniéré fuivante. 

On a déjà drefle d’avance plu- 
fieurs établis , à deux pieds, ou 
environ audefîus du plan d’une 
cour deftinée à cela ; ( ce font deux 
efpeces de fablieres parallèles, à 
deux pieds l’une de l’autre, affer¬ 
mies fur de petits poteaux enfon¬ 
cés dans la terre,) on étend fur 
ces établis plufieurs nattes faites 
de brins de rofeaux réfendus, af- 
femblez avec des liens d’écorce de 
Mahot. ( 8 ) Et fur ces nattes on 

met 

(8) Le Mahot cft un arbrifleau dont les 

■ feuil- 













































































































































































































44 Hijtoire naturelle 


met du Cacao reflué environ à la 
hauteur de deux pouces, on le re¬ 
mue & on le retourne fort fouvent 
avec un rabot de Lois, fur tout es 


deux premiers jours : Le loir on 
plie le Cacao dans fes nattes qu’on 
récouvre de quelques feuilles de Ba- 
lizier crainte de lapluye, on en fait 
autant le jour quand il va pleuvoir. 
Ceux qui craignent qu’on le voie la 
nuit renferment dans une caze. 


Il y a des Habitans qui fe fer¬ 
vent de cailles d’environ cinq 
pieds de long, fur deux de large, 
& trois à quatre pouces de rebord, 
pour faire fecher leur Cacao: El-, 
les ont cette commodité que dans 
les grandes pluyes> ou qui furvien- 
nent tout à coup, lorfque le Ca¬ 
cao commence à fecher ; on peut 

- - • vite 


feuilles font rondes &: douces au maniment, com- 

T 

me celles de la Guimauve, ion écorce qui fe leve 
facilement, Sc qu’on divife en longs rubans, fut 
de fi flelle Ôc de corde aux habitans 5 e aux Sau¬ 
vages. 
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h 

vite mettre toutes ces caifles en 
pile, Tune fur l’autre , enforte 
qu’il ne relie que la dernicre à cou¬ 
vrir , ce qui eft bientôt fait avec 
des feuilles de Balizier récouvertes 
d une caifle vuide renverfée. Mais 
ce qui rend l’ufage des nattes pré¬ 
férable, elt que l’air qui pafle par 
deflous à travers les vuides des ro- 
feaux, fait mieux fecher le Cacao ; 
des caifles dont le fonds feroit en 
rezeau fort ferré de fil de le ton fe- 
toient excellentes, mais il faudroit 
les faire faire en Europe, ce qui fe¬ 
roit une dépenfe confiderable. 

Quand le Cacao eft afîez reflué * 
il faut Texpofer fur les nattes quel¬ 
que temps qu’il faite: Si l’on pré- 
voyoit même une piuye abondante 
& de durée, il ieroit bon de le lnif— 
fer moins refluer d’un demi jour ou 
environ ; on remarque que quel¬ 
ques heures de pluye dans le com¬ 
mencement, bien loin de lui nuire., 

îie fervent qu’à le rendre plus beau 
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¥ . Hijloire naturelle 

& mieux conditionné. Dans la bel¬ 
le faifon au lieu de cette pluye, il 
n’eft pas mal de l’expofer les pre¬ 
mières nuits au ferein & à la rofée. 
La pluye même d’un jour ou deux 
ne lui fera pas fort nuifible, fi l’on 
obferve de ne le point couvrir ab- 
folument jufqu’à ce qu’il ait eu un 
jour , ou tout au moins un demi 
jour de Soleil ; car après un jour 
de beau tems, on le plie lefoir dans 
fa natte, ( comme nous avons dit,) 
& après un demi jour, on fe con¬ 
tente fans le plier de le couvrir pen¬ 
dant la nuit de feuilles de Balizier, 
arrêtées avec des pierres mifes def- 
fus aux deux bouts. Mais une trop 
longue pluye fait fendre le Cacao, 
& parce qu’alors il ne fe conferve 
pas long-temps, on remployé fur 
les lieux à faire du Chocolat. 

Si le Cacao n’elt pas aflez reflué, 
ou qu’on le plie trop tôt dans fa nat¬ 
te , il eft fujet à germer,ce qui le rend 
fort amer, & tout-à-fait mauvais. 

Lors 
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du Cacao . 47 

Lors que le Cacao a été une 
fois plié dans fa natte > & qu’il a 
commencé à fe fecher* il ne faut 
plusfouffrir qu’il fe mouille; il ne 
s’agit alors que de le remuer de 
tems en tems, jufqu’à ce qu’il foit 
fuffifamment fec, ce qu’on connoît 
fi en prenant une poignée de Ca¬ 
cao dans la main , & la ferrant, 
il craque, alors il eft temps de le 
mettre en magafin, & de l’expofer 
en vente. 

Ceux qui veulent acquérir la 
réputation de livrer de belle mar- 
chandife fe donnent le foin, avant 
que d’enfutailler leur Cacao , de 
trier, & de mettre à part, les grains 
trop petits, mal nourris, & plats, 
qui font feulement moins beaux à 
la vûe, & rendent un peu moins 
en Chocolat. 

C’eft de cette manière que les 
graines ou amandes de Cacao lé¬ 
chées au Soleil nous font apportées 

en Europe, &, vendues chez les 

Epi» 
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Epiciers , qui ses diftinguent (je 
ne lai pourquoi) en gros & petit 
caraque, & en gros & petit Cacao 
des Hles ; car lur les lieux il n’elt 
point fait mention de cette cliver -\ 
iité , & il faut apparemment que ' 
les Marchands qui en font com¬ 
merce, ayent trouvé leur compte 
à faire ce triage, puifque naturel¬ 
lement tout Cacao provenu du 
même arbre & de la meme code 


rfell jamais de la même grofiéur; 
il eft bien vrai que comparant une 
partie entière de Cacao, avec une 
autre, on peut trouver que l’une 
elt pour la pl(spart compofée de 
plus gros grains que l’autre , ce 
qui peut provenir ou de l’âgé du 
plant, ou de la vigueur des arbres, 
ou bien de la fécondité particu¬ 
lière de la terre; mais très-alluré- 
ment il n y a point d’efpece de Ca¬ 
cao qu on puifle appeller grande 
par rapport à une autre qu’on 
jpuiilé appeller petite. 

Le 
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Le Cacao qui nous vient de la 
Côre de Caraque, eftplusonftueux 
& moins amer que celui de nos If- 
lës, & on le préféré en Efpagne & 
en France à ce dernier ; mais en Al¬ 
lemagne & dans le Nord , on ett 
(à ce qu’on m’a dit) d’un goût tout 
oppofé (fi de s fit penes au Et or em .) 
Bien clés gens mêlent le Cacao de 
Caraque avec celui des IB es moi¬ 
tié par moitié, & prétendent par 
ce mélange rendre leur Chocolat 
meilleur. Je crois.que dans le fond 
la différence des Cacaos n’eft pas 
fort confiderable, puis qu’elle n’o¬ 
blige qu’à augmenter, ou diminuer 
la dofe du Sucre pour tempérer le 
plus ou le moins d amertume de ce 
truie* Car il faut confiderer (com* 
me nous l’avons déjà dit) qu’il n’y 
a qu’une efpece de Cacao, qui croit 
aulli naturellement dans les bois 
de la Martinique, quedansceuxde 
la Côte de Caraque; que le climat 
de ces lieux eit prelque le même, 

D àc 























































































































































































r 0 Hiftoire naturelle 

& par confisquent la température 
des Saifbns égale, & qu’ai nfi il ne 
fauroit y avoir entre ces fruits Je 
différence intrinfeque qui ioit fort 
eflentielle, 

A l’égard des différences exté¬ 
rieures qu'on y remarque, elles ne 
fauroient provenir que du plus ou 
du moins de fécondité des terroirs, 
du plus ou du moins de foin donné 
à la culture des arbres, du plus ou 
du moins d’induftrie & d’applica¬ 
tion cîe ceux qui le préparent & 
qui le travaillent, depuis la cueil¬ 
lette jufqu’à fa livraifon; & peut- 
être même de tous les trois enfem- 
bie ; ce qu’on peut obferver à la 
Martinique même , où il y a des 
quartiers où le Cacao réuflit mieux 
que dans d’autres par la leule dif¬ 
férence des terres plus ou moins 
graffes, plus ou moins humides. 

j'ai en la perfonne d’un de mes 

amis l’experience de ce que rat- 

tendon à la culture, & à la prépa¬ 
ration 
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ration du Cacao , peuvent ajouter 
à fon prix: ce Gentilhomme qui y 
donnoit tous fes foins avec beaucoup 
d’intelligence, avoit par là trouvé 
le moyen de faire la plus belle mar- 
chandife de toute Fille, & de fe pro¬ 
curer la préférence de tous les Mar¬ 
chands pour la vente, & le prix du 
Cacao, fur tous fes voifins. 

Le Cacao de Caraque eft un peu 
plat, & reflèmble allez par fon 
volume, & fa figure à une de nos 
greffes fèves ; celui de S. Domin¬ 
ée, de la Jamaïque, & de Me 
de Cube eft generalement plus 
gros, que celui des Antilles: Plus 
le Cacao eft gros & bien nourri, 
& moins il y a "de déchet, après l’a¬ 
voir rôti & mondé, ce qui étoit il 
y a quelques années une confidera- 
tion à faire en faveur du Cacao de 
Caraque} mais à prefent que par le 
Réglement de Commerce du mois 
d’Avril 1717 le Cacao de nos Co* 

lonies ne paye plus que deux fols de 

Di droit 
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droit d'entrée , au lieu que l'E. 
tranger en paye toujours quinze, 
ces treize fols de ditïerence de prix 

dédommagent fi avantageufement 

de ce petit déchet, qu'il y a tout 
lieu de préfumer qu’à l’avenir il n’y 
aura que les curieux , & les gens 
qui ne s embarraiïènt pas de la dé- 
penle, qui employeront le Cacao 
de Caraque préférablement à celui 1 
de nos Ifles ; & que le bon marché 
de ce dernier en fera rédoubler au 
moins la confommation. 

Le bon Cacao doit avoir la peau 
fort brune & allez unie, & quand 
on Ta ôtée l’amande doit fe mon¬ 
trer pleine, bien nourrie, & lif- 
fe; de couleur de noizette fort obf- 
cure au dehors, un peu plus rou¬ 
geâtre en dedans ; d un goût un peu 
amer, & aftringent, fans fentir le 
verd, ni le moifi (é)-, en un mot 

fans , 

(b) Ce goût lui vient ou d’avoir été mis eu 
lieu humide, ou d’avoir été mouillé d’eau de mer j 
dans la traverfée. i 
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tans odeur & fans être piqué des vers. 

Le Cacao ett le fruit le plus oléa¬ 
gineux que la Nature produife, il 
a cette prérogative admirable de 
ne jamais rancir quelque vieux 
qu’il foit, comme font tous les au¬ 
tres fruits, qui lui font analogues 
en qualité; tels que les noix , les 
amandes, les pignons, les piliaches, 
les olives &c. 

On nous apporte auffi de f Amé¬ 
rique du Cacao réduit en pains cy¬ 
lindriques d’environ une livre cha¬ 
cun, 6 c comme cette préparation eft 
la première, & la principale qu’on 
lui donne pour faire le Chocolat, 
il me femble à propos d’ajouter ici 
la maniéré de la faire. 

Les Indiens dont on fa tirée ny 
faifoient pas grande façon , ils fai- 
fcient rôtir leur Cacao dans des pots 
de terre, puis l’ayant mondé de fa 
peau, & bien écrafé & broyé entre 
deux pierres, ils en formoient des 
maflès avec leurs mains* 

i à. % T 

D 3 


Les 
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Les Efpagnols plus induftrieux 
que les Sauvages 3 & aujourd’hui 
les autres Nations à leur^ exernple 
font choix du meilleur Cacao (c) 
& du plus recent: Ils en mettent! 
environ deux livres dans une gi an- 
de poêle de fer fur un feu clair, & 
ils les remuent & les retournent 
continuellement avec une grande 
fpatule, jufqu à ce que les aman¬ 
des foient affez rôties pour être fa¬ 
cilement dépouillées de leur peau, 
ce qu’il faut faire une (d) à une, 
& les mettre à part, prenant un 

foin 


(r) Comme le Cacao n’eft jamais fi net que 
parmi les bons grains , il n’y en ait d’avortez, 
de la terre , des pierres &,c. Il faut ayant que 
de remployer faire pafler ces ordures à travers 
u'n crible qui leur donne ifîue , fans donner paf* 
fage aux amandes de Cacao. 

( d ) Les ouvriers pour expedier plus prompte¬ 
ment cette operation & gagner du tems, mettent 
une grotte nappe fur une table, êc y étendent leur 
Cacao fortant tout chaud de la poêle , puis ils 
font couler le rouleau de fer deuus , pour taire 
craquer & détacher les pellicules du Cacao ; en - 
fin , ils vannent le tout dans un van d’oficr jur 
qu’à ce que le Cacao foit parfaitement mondé. 

C" , -, * 
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foin extrême de rejetter les grains 
cariés, les moifis, & toute la dé¬ 


pouille des bons, car ces pellicules 
reliées parmi le Cacao ne le diîiol- 
vent jamais dans aucune liqueur, 
pas même dans l’eftomach ; & fe 
précipitent au fond des tailes de 
Chocolat, dont le Cacao n'a pas 


été bien mondé. 

Si on a eu foin de pefer le Cacao 
chez l'Epicier, & qu’enfui te on le 
repefe après qu'il elt rôti & monde, 
on y trouvera environ un fixiéme 
de déchet, un peu plus , un peu 
moins, félon la nature & les qua¬ 
lités du Cacao ; ccft-à-dire (par 
exemple ) que de trente livres d a- 
chapt 3 il en reliera tout monde 

à peu près vingt-cinq. A . 

Tout le Cacao étant ainfi rôti 

& mondé à diverfes reprifes, on le 
met encore une fois rôtir dans la 
même poêle de fer, mais avec un 
feu moins violent, on remue fans 
celle les amandes avec la fpatule* 

«. , * D 4 l uf * 
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jufqu’à ce qu’elles foient rôties 
également, & au point qu'il faut; 
ce quon connoît au goût favou- 
reux , & à la couleur brune fans 
erre noire ; l’habileté confiüe à évi¬ 
ter les deux extrémités, de ne le 
pas rôtir fuffilamment, & de le trop 
rôtir ; c’elt-a-dire de le brûler ; u 
on ne les rôtit pas ailez, elles con- 
fervent une certaine rudefle de 
goût déiagreable ; & fi on les rôtit 
julqu’à les brûler , outre l’amer¬ 
tume &; le dégoût qu’elles con¬ 
tractent, on les prive entièrement 
de leur onétuolité, & de la meil¬ 
leure partie de leurs bonnes qua¬ 
lités. 

En France, où on outre ordi¬ 
nairement toutes choies, on s’eit 
fort entêté du goût de brûlé, & de 
la couleur noire ; comme des qua¬ 
lités requifes au bon Chocolat , ne 
confîderant pas, que charbon pour 
charbon , il vaudroit autant y 
mettre celui du feu que celui du 

Cacao 
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Cacao ; cette obfervation rfeft pas 
feulement conforme à la Raifon & 
au bon fens, mais elle eft d’ailleurs 
confirmée par le confentement 
unanime de tons ceux qui ont écrit 
fur cette matière , & je puis aflii- 
rer qu elle eft de même autorilëe 
oar la pratique univerfelle de toute 
"Amérique. 

Lorfque le Cacao eft rôti à pro¬ 
pos & bien mondé, on le pile dans 
un grand mortier pour le réduire 
en malle groiliere, qu on pallè en¬ 
fin fur la pierre jufau’à ce qu elle 
foit d’une extrême finette ; ce qui 
demande une explication plus 
étendue. 

On choifit une pierre qui refifte 
naturellement au feu, &: dont le 
grain foit ferme, fans être ni trop 
doux pour s’égrainer, ni trop dur 
pour recevoir le poli. On la taille 
de feize à dix-huit pouces de large 
fur vingt-fept à trente de long, & 
trois d’épaifleur, en lorte que ia 

D s fur- 


























































































































































































































y 8 Uifioire naturelle 

furface foit courbe & creufe au mi¬ 
lieu d’environ . un pouce ce demi ; 
ceae pierre eft affermie fur un 
chaffis de bois ou de fer, un peu 
plus relevé d 7 un côté que de 1 au¬ 
tre ; on place deffous un brafier 
pour échauffer la pierre, afin que 
la chaleur mettant en mouvement 
les parties huileulcs du Cacao, & 
le reduifant en confiftence liquide 
de mie; , facilite beaucoup 1 aftion 
d’un rouleau de fer, dont on le fert 
pour le travailler avec force,le bro* 
yer , & l’affiner jufqua ce quil 
n’y ait ni grumeau 3 ni la moindre 
dureté. Ce rouleau eft un cylindre 
de fer poli, de deux pouces de dia¬ 
mètre fur dix-huit ou environ de 
long, ayant à chaque bout un man¬ 
che de bois de même grofleur, & 
de fix pouces de long> pour placer 

les mains de l’Ouvrier. 

Quand la pâte eft autant broyée 

qu’on le juge neceflaire, on la met 

toute chaude dans des moules de 

fer 

f 4 |F 

T-»- t * * * 
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fer blanc où elle fe fige, & fc rend 
folide en très-peu de tems ; la for¬ 
me de ces moules cft arbitraire & 


HIC UC LLO —~ r . r 

chacun les peut taire a fa tantailie, 

cependant les Cylindriques qui 

peuvent contenir deux a ttois 1_ 

wes de matière, me parodient les 
plus convenables , parce que les 
pains les plus gros fe coniervent 
plus long-tems dans leur bonté, 
& font plus commodes poui le ma¬ 
niement, quand il s agit de les l a¬ 
per. On doit conferver ces billes 
enveloppées de papier dans un heu 
fec, & obferver quehes font foit 
fufceptibles des bonnes & des mau- 
vaifes odeurs , & qu’il eft bon de 

les garder cinq ou fix mois avant 

que d*en ufer. ** œr 

Au refte le Cacao étant fufmam- 

ment broyé & paffé fur la pierre, 

comme nous venons de lexp i- 

fi Ton veut achever la com 




». » - 




polit ion du Chocolat en mafiè, il 

ne s’agit plus que d’ajouter a cette 

l'srESMr ? 
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4o Hiftoire naturelle 

pâte , une poudre paflée au tamis 
de foye, & compofée de Sucre,de 
Canelle, & fi l’on veut de Vanille 
fuivant les dofes, & les propor¬ 
tions que nous enfeignerons dans 
la troifiéme Partie de ce Traité ; 
de repaffer le tout fur la pierre 
pour le bien mêler & incorporer 
enfemble , & de diftribuer enfin 
cette confeftion Américaine dans 
des moules de fer blanc, en forme : 
de tablettes d'environ quatre on- j 
ces chacune) ou demi livre fi Ton 
veut. 



HIS* 
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HISTOIRE NATURELLE 

D U 


C A CAO. 

SECONDE PARTIE, 

©fj* propriétés du Cacao. 

O U S n’avons confideré 
jufqu’ici le Cacao que 
fort fuperficiellement , & 
tel qu’il fe prefente aux 
fens ; l’ordre veut que nous exa¬ 
minions à prefent fes qualités in- 
trinfeques , & que fouillant le 
plus avant qu’il fe pourra dans 
Ion intérieur , nous mettions au 
jour ce qu’une Raifon appliquée, 

& une longue expérience nous 

ont 









































































































































































































































6-l ïltftoire naturelle 

ont appris des propriétés falutab 

res de ce fruit. 



Chapitre Premier. 

*Djs anciens préjugés contre le 

Cacao* 





P Our procéder avec plus de mé¬ 
thode & de clarté dans l’exa¬ 
men que nous avons à faire des 
propriétés du Cacao ; il femble 
qu’il eft auparavant neceflaire de 
détromper le Public des faux pré¬ 
jugés, dont une Phyilquc furannee 
avoir prévenu tous les Auteurs qui 
ont écrit fur cette matière, & dont 
les impre fiions refient encore pro¬ 
fondément gravées dans l’elprit 
d’une infinité de perfonnes. 

Les Efpagnols qui ont les pre¬ 
miers connu le Cacao après la con¬ 
quête du nouveau Monde, ontpo- 

fé pour fondement, & comme un 

pre- 
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premier Axiome que le Cacao 
etoit froid & fec, & qu’il partiel- 
poit de la terre.. Ils n ont accom¬ 
pagné cette décifion ni d examen, 

ni de raisonnement ni d expéri¬ 
ences; & on ne fait d 7 où ils l’ont 
tirée, peut-être l’ont-ils reçûe fur 
la foi & fur la tradition des Habi- 
tans du P aïs; quoi qu’il en foit, il 
eft affez naturel que d’un principe 
auiïi faux, ils en ayent tiré des 
confequences erronées, dont voi¬ 
ci les deux principales. 

La première 5 que le Cacao étant 

froid de fa nature on • - 

ufer qu’en y mêlant des Aromates, 

qui ordinairement iont chauds, 

afin que de l’aélion & de la réac¬ 
tion des contraires, ü cn 
une qualité temperée & incapable 

de nuire , c’étoit le jargon & la 

pratique de ce tems-là. C eu ain- 
fi par exemple que les anciens Mé¬ 
decins ayant mal-à-propos fuppo~ 

fé que l’Opium étoit,froid au qua- 
1 . trie- 













































































































































































































































^4 Hijfoire naturelle 

triémc degré ne manquoient ja¬ 
mais, pour corriger cette préten- 
due froideur intrinfeque, de mêler 
dms toutes leurs compofuions 
Nircotiques , des drogues extrê- 
m mient chaudes,comme rEupiior- 
be, le Pyrethre, le Poivre &c ; 

Leur ieconde confequence étoit, 
que le Cacao étant fec & terreüre, 
& aînfi jugé dune qualité itip- 
tique & aitringente s’il n’étoit 
corrigé, devoit neceffaircment en¬ 
gendrer par lui-même des obttruc' 
tiens dans les vifeeres, & conduire 
à la Cacochimie, & à une infinité 
d autres maux incurables. 

Ces préjuges ont pafTé des Ef- 
pagnols aux autres Nations, il fe¬ 
rait inutile de citer lur cela des 
Livres de différons Auteurs, car qui¬ 
conque en a lû un , les a tous 
lus ; les derniers nayant fait que 
copier les premiers: ils ont fouvent 
même enchéri fur leurs illufions; 
ainû à force d’exagerer le prétendu 

froid 
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froid du Cacao, on a enfin pouflè 
la choie au point de dire que c’efl 
une efpece de poilon froid? & q ue 
fi on en prenoit avec excès, on tom 

beroit dans l’atrophie. ( i ) 

Mexiaci friget natïva Cacai tem- 
pries , tantoque excedit frïgore , lit 
inter noxia ne dubïtemglandes cenfe - 
re venena , Thom. Sxuozzae de men¬ 
tis fûtu csu de cocolatïs opjficio lib . 3; 

HincJ! quïs Jolo Cocolatïsfomite vi~ 
km extrahat ^atque ajfueta neget et - 
ki “grandia y fenjttn contrahet exfüElo 
marcentem corpore tabem . 

Il n’eft pas extraordinaire que les 
gens qui trouvent plus facile de ci 01- 
re que d’éxaminer , (gens dont le 
monde eft rempli, ) le foient rendus 
à lopinion unanime de tant d Au¬ 
teurs, il étoit mal-aifé de netrepas 
entraîné par le torrent d’une préven¬ 
tion fi generale : mais je ne puis allez 

admirer que ce grand décri-du Ca- 

cao 

(i) Ludov. Ramir a , Priât- ad Hartad. ad A ?- 

ptnd, c, 4. 

* ■ 





































































































































































































































66 Hijioire naturelle 

cao n’en ait pas entièrement aboli 
l’ufage , & il n’y a fans doute que 
l’experience journalière de fes bons 
effets qui ait pu le foutenir, & qui 
1 ait empêché de fuccomber fous la 
calomnie. 

Pour détruire maintenant cet an¬ 
cien fyltêrne, il fuffit (ce me femble) 
d’obferver avec combien peu dedif- 

cernement on traitoit alors toute 

» 

l’Hiftqire naturelle; en effet on ne 
s’étonnera plus qu’on ait cru le Cacao 
froid & fec, dans un fiécle où l’on 
regardoit (par exemple) le Cam¬ 
phre comme froid & humide, qui 
eft une efpece de railine dont on ne 
fauroit certainement tirer une feu¬ 
le goutte d’eau, dont la faveur acre 
& Todeur pénétrante, jointes à l’ex¬ 
trême volatilité, & à l’inrlammabili- 
té de fes parties jufques dans l’eau 
même, font des lignes fi évidens de 
tant de chaleur , qu’on a peine à 
comprendre par quel travers on 
avoit pû fe perfuader le contraire. 
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Les qualités du Cacao ne font à 
la vérité ni fi marquées, ni fi avi¬ 
ves que celles du Camphre, mais à 
la moindre attention , on ne laifTe 
pas de voir clairement que la quan¬ 
tité d’huile qu’il contient,&l’amer- 
mme qu’on y trouve en le goûtant, 
ne font point les indices d’un Mixte 
troid, puifque tous les amers font 
cenfés être chauds, & que l’huile 
eft la matière prochaine & necel- 
faire du feu. C’eft à peu près le 
raifonnement qu’en fait un célébré 
Médecin de Rome > contre l’opi¬ 
nion ancienne. Pour moi ^ dit-il, 
je fuis d’un fentiment contraire ; je 
croi le Cacao plutôt temperé que 
froid, & je m’en rapporte au juge¬ 
ment de toutes les perfonneslenlées 

qui le goûteront & l’examineront 
avec loin. 

Ces réflexions feront encore 
confirmées dans la première Sec- 

E z tion 


P ac lu s Zachias , de înalo Hypoehondriace* lib. z 

Cap. xv. 
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tion du Chapitre fuivant , où nous 
ferons voir par f expérience que le 
Cacao eft une fubitance fort tem¬ 
pérée , un aliment doux , bénin, 
& incapable de nuire; c’eit pour¬ 
quoi fa prétendue froideur intrin- 
feque n étant plus à craindre , on 
ne fauroit difconvenir qu’il ne foit 
déformais non-leulement ridicule, 
mais même pernicieux de lui ailo- 
cier des Aromates acres & chauds, 
plus propres à altérer, & à prefque 
anéantir ies bonnes & véritables 
qualités qu’à en corriger des mau- 
vaifes qull n’eut jamais : Je ne 
doute pas neanmoins que la fen- 
fualité de l’odorat > & que le goût 
favori des faveurs piquantes, trou¬ 
vant leur compte dans ce mélange 
ne fe confervent encore des parti- 
fans qui plus touchés du plaifir pre- 
fent , que du préjudice infeniible 
que ces ingrediens portent à la 
fanté , ne pourront fe réfoudre à 

s’en palier ; ce ne fera plus fur le 
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pied de correctifs du Cacao, mais 
corrnne d’affaifonnemens dont ils 
Bâteront leur goût fans s’embar- 
raiTer autrement des confequences. 
Mais auffi toutes les perfonnés qui 
fe donneront la peine de naifonner, 

& qui feront plus dociles & moins 
lenfueîies , s’abftiendront iagement 
de femblables excès , & leur mo¬ 
dération ne fera pas fansrécompen- 
fe; la fan té elt un ii grand bien , 
que le foin de 1 acquérir & de la 
coni'erver, doit prévaloir fur toute 

autre confideration. 

A l'égard des obftruftions pré¬ 
tendues qu’on attribuoit à 1 aftric- 
tion du Cacao, bien loin que 1 ti¬ 
rage qu’on en fait , les fafTe crain¬ 
dre dans nos liles de T Amérique; 
on a des expériences d’une vertu 
toute contraire , par le fecqurs 
qu’en ont tiré plnüeurs De moi! el¬ 
les, fujettes aux pâles couleurs, qui 
fe font gueries de eette incommo¬ 
dité, en mangeant tous les matins à 

E ; jean 













































































































































































































































































70 Hijioire naturelle 

* 

Jeun douze amandes de Cacao; on 
fait allez que les obltruétions font 
la caufe de ce mal, & ainli les voila 
détruites au lieu d’être caufées par 
le Cacao. 

Pour ce qui eft des maux étran¬ 
ges qu’on faifoit appréhender de 
Ion ufage immodéré , nous rap¬ 
porterons dans la fuite , tant de 
hits oppofés à ces craintes chimé¬ 
riques, que tous les gens de bon fens 
en feront defabufés, & demeure¬ 
nt convaincus des propriétés fa- 
lutaires & merveilleufes de ce fruit, 

elles feront le lujet du Chapitre 
fuivant. 

r 



Chapitre Second. 


*Des véritables propriétés du 

Cacao . 

S Ans parler un langage Peripa- j 
teticien de qualités de chaud, 

& 


_ 


L- 
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4 ' n 

& de froid aujourd’hui fi décriés,il 
ne fera pas difficile de prouver que 
le Cacao elt une fubftance , i° fort 
temperée , ^ 0 fort nourri ffitnte & 
de facile digeftion , 3” fort propre 
i reparer les efprits difîipes bt les 
forces épuifées ; 4° enfin fort con¬ 
venable pour conferver la fauté & 
prolonger la vie des vieillards ; ces 
quatre articles feront comme ^dé¬ 
montrés dans les quatre Sections 

fuivantes. 


PREMIERE SECTION. 



Le Cacao eft fort tempere. 

Ien ne perfuade fi invincible- 
__ ment que le Froment, leRis, 
le Mil, & le Manioc, font des ali- 
mens tempères & falutaires, que 
l’ufage general qu’en font des Na¬ 
tions entières ; fi quelqu’une de ces 
fubfïances avoit eu quelque tnau- 
vaiie qualité prédominante , elle 

E 4 fo 






























































































































































































































































































yz Hijloïre naturelle 


fe feroit bientôt manifellée par le 
préjudice e ue la fauté en auroit re¬ 
çu ; les peuples qui en faifoient leur 
lubiillance s en leroient bientôt fe- 
vrés comme d'un aliment dangereux 
& nuifible. 


Ün peut taire à peu près le mê¬ 
me rationnement à l’égard du Ca¬ 
cao , les Habitans naturels de la 
nouvelle Efpagne , & d’une bonne 
partie de la Zone torride de l’Ame- 


a 

¥ 


nque, en ont toujours fait leurs 
délices ; & aujourd’hui toutes les 
Colonies Européennes établies en 
ces contrées en font une confom- 
mation étonnante ; ces peuples en 
ufent à toute heure , & en toute 
Sa lion comme dune nourriture 
journalière , fans dillinflion d’a- 
ge ? de tempérament, de lexe, ni 
condition, & fans que pas un fe 
loit jamais plaint d’en avoir reçû 
la moindre incommodité ; ils 
éprouvent au contraire qu’il étan¬ 
che la foif, qu’il rafraîchit, qu’il 
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engraifTe, qu’il procure un fommeil 
tranquile, & produit pluheurs au¬ 
tres bons effets, pour ne rien dire 
ici de ceux dont nous devons par¬ 
ticulièrement traiter dans les Sec¬ 
tions fuivantes. 

Je pourrois rapporter plufieurs 
faits à l’avantage de cette excel¬ 
lente nourriture, mais je me con¬ 
tenterai des deux fuivans égale¬ 
ment certains & décififs pour faire 
juger de fa bonté. Le premier efl 
une expérience du Cacao pris pour 
feul aliment , faite par la femme 
d’un Chirurgien de la Martinique ; 
elle a voit perdu par un accident 
déplorable, la mâchoire inferieure, 
ce qui la reduifoit dans un état à 
ne lavoir comment pourvoir à fa 
fubfiffan.ee , elle ne pouvoir plus 
nier de mets folides, & elle n’étoit 
pas allez riche pour fe nourrir de 
confommés de viande ; dans cetre 
fachcufe circonffance , elle le dé¬ 
termina à prend te trois fois par 

E 5 jour, 
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jour , pour toute nourriture trois 
écuellées de Chocolat , préparées 
à la maniéré du Pais, une le ma¬ 
tin, une à midi, & une autre le 
loir (or ce Chocolat nelt autre 
chofe que du Cacao difious dans 
de l’eau chaude avec le Sucre, & 


une pincée de Canelie pour FaiTah 
fonnement,) nouveau régime de 
vie qui lui réuflit fi bien, qu’elle a 
vécu depuis fort long-temps, plus 
fraîche & plus robutte qu'elle ne 
l’étoit avant fon accident. 

Je tiens le fécond fait d’un Gen¬ 
tilhomme de la Martinique de mes 
amis, incapable de mentir; il m’a 
affuré qu’en fon quartier de la Ri¬ 
vière du Lézard , un enfant de 
quatre mois , perdit malheureufe- 
ment fa Nourrice, de que fes pa- 
rens n’en trouvant point pour la 
remplacer , le résolurent par ne- 
cefîité à le nourrir de Chocolat; 
le fuccès en fut très-heureux, l’en¬ 


fant fc porte à merveille, & ne fut 

ni 
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ni moins fain ni moins vigoureux, 
que ceux qu’on éleve avec les meil¬ 
leures Nourrices. 

Toutes les induâions que je 
pourvois tirer de ces deux Hiftoi- 
res, font fi évidentes, & prouvent 
fi démonürativement, que le Ca¬ 
cao n ? a aucune qualité ni excellivc 
ni nuifible i que je ne m y arrêterai 
pas davantage , laiiVant à un cha¬ 
cun la liberté d’y ajouter foE mê¬ 
me fes propres réflexions. 


SECONDE SECTION. 

Le Cacao ejl fort nourri [faut, & de 

facile digefiion . 

C Ette propofition cil une con- 
fequence nece(Faire de la pre¬ 
cedente, établie par les faits que je 
viens de rapporter ; & nous na- 
vons pas moins d’experiences, qui 
nous confirment la facilité qu a 

leftomach à cuire cet aliment, 

que 




































































































































































































































































































































7 6 Hifloire naturelle 

que la bonté du Chile qu’il pro¬ 
duit ; mais la plus familière qui 
fe prei’ente, ell 1 état d’embonpoint 
auquel il met ceux qui en ufent or¬ 
dinairement. 

Un favant Anglois a porté fi 
loin l’éloge qu’i ! a fait de cette 
propriété particulière du Cacao, 
qu’il n’a pas fait de difficulté d’a¬ 
vancer dans une DilTertation, quil 
a publiée fur ce fujet ; qu'une once 
de Cacao contient autant de fuc 
huileux & nourri! tant qu’une livre 
de Bœuf; quelque outrée que foit 
fa propofition , elle ne laide pas de 
faire comprendre qu’aucun ali- 
ment neft capable de fournir une 
nourriture plus abondante, h ion 
le compare à tous les autres,non* 
feulement par le volume & par la 
quantité qu’on en prend , mais en¬ 
core par le terns que leitomach 
met à le digerer. 

L.es caufes de la digeliion parta¬ 
gent aujourd’hui l’Ecole de Méde¬ 
cine 




































du Cacao . 7 7 

cine en deux fentimens , qui ont 
chacun pour leur détenfe de puii- 
iantes raifons & d’illuitres ftcri- 
vains; convaincu de mon u r 
lance en cette matière qui deman¬ 
de d’ailleurs un champ plus valte, 

& ians être obligé d’entrer ni dans 
le parti de la fermentation ni eans 
celui de la trituration ; 11 me <umra 
de dire en deux mots que ces deux 
opinions n’étant point ablolument 
incompatibles, il ne fer oit peut-ê¬ 
tre pas impoflible de faire enti elles 
une efpece d’alliance bien enten¬ 
due; puis qu’en réuniffant ce que 
les deux fy item es ont de plus lu¬ 
mineux & de mieux prouvé, & re¬ 
tranchant ce qu’il y ad incertain, 
& même d’outré de part & d autre, 
on en pourroit former un tioiiie- 
me , qui n’étant que l’affemblage 
de ce que les deux précedens ont 
de meilleur, ne iauroit être qu ex¬ 
cellent & très-judicieux. 

Ces deux cauies concourent în- 

con- 















































































































































































































































































78 Uiftoire naturelle 

conteftàblement dans l'alteration, 
que les alimens fouffrent dans la 
bouche , on ne peut di(convenir 
que dans la maftication la faüve 
qui les delaie, & qui les pénétré ne 
loït un ferment merveilleux, &que 
la langue qui les agite, & les dents 
qui les broyent ne foient les înftru- 
mens de cette première tritura¬ 
tion. 

Or la nature eft ordinairement 
uniforme dans les operations, &il 
y a tout lieu de préfumer qu'elle 
continue, & achevé la digeftion 
avec les mêmes moïens quelle l’a 
commencée; fuppolons-le pour un 
moment, pour en faire l’applica¬ 
tion au fujet que nous traitons, & 
nous verrons de quelle évidence il 

eu, que le Cacao doit être d’une 
facile digellion. 

En premier lieu les fubftances 
ameres & alkalines comme ces 
amandes , font itomachiques & 
analogues à la lalive, & au ferment 

qui 
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du Cacao . 

qui fait dans Fefiomach la diiïblu- 
non des alitnens ; le moïen donc 
qu’avec ces qualités elles puflent 

être difficiles à digerer? 

En fécond lieu, fi on confidere 
avec attention le Cacao rôti, 
broïé & alcolifé , pour ainfi dire 
fur la pierre, enfin fondu & diffout 
fur le feu dans une liqueur bouil¬ 
lante qui lui fert de véhiculé ; il 
femble en vérité qu’a près tous ces 
préparatifs, il ne relie pas beau¬ 
coup de travail à faire à l’efto- 
mach; en un mot que c’efi une di- 
gefiion plus qu’à moitié faite. 

L’experieuce confirme beau¬ 
coup ces raifonnemens, la digef- 
tion du Cacao fe fait promptement » 
fans trouble , fans travail, & lans 
que le poulx s’élève lenfiblement, 
l’eftomach bien loin d’u'er fes for¬ 
ces en acquiert de nouvelles & de 
plus efficaces , & je puis afîürer 
d’avoir vu plufieurs perfonnes qui 
lfovoknt très-foible & tout-à-fait 


rut- 































































































































































































































































































80 Hifloire naturelle 

ruiné, qui le le font parfaitement 
bien rétabli par le frequent ufage 
du Cacao. 


TROISIEME SECTION. 

Le Cacao répare promptement les ef~ 
prit s difjïpés , & les forces épuïfées . 

S I le Cacao ne produifoit cet effet 
qu’autant qu’il eft fort nour- 
riliant, cette propriété lui feroit 
commune avec les alimens les plus 
fucculens, & les plus propres à 
fournir beaucoup de fang, & beau* 
coup d’efprits; mais fdn effet eft 
bien plus prompt ; qu’une perfonne 
‘(par exemple). fatiguée d’un long 
& penibie travail du corps, ou d’u¬ 
ne violente contention d’efprit, 
prenne une bonne talîè de Choco¬ 
lat , elle s apperçoit prefque fur 
le champ, que fon épuifement cel¬ 
le, & que les forces lui reviennent , 
lors qu’à peine la digeflion eft 

con> 
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commencée? ce fait qui eft certain 
s’explique mieux par l’experience 
que par des raifonnemens , parce - 
que le Cacao paroît aux Sens une 
matière douce, tranquile, & peu 
difpofée par des qualités aftives à 
mettre les efprits en mouvement: 
Refolu cependant de ne rien négli¬ 
ger, pour tâcher de développer la 
caufe d’un eflet fi prompt & fi mer¬ 
veilleux ; j’entrepris un jour de tai¬ 
re lanalyfe chimique du Cacao, & 
quoique prévenu qu’on n’acquiert 
ordinairement par cette voie , 
qu’une connoiflfance allez fupern- 
cielle des Mixtes, je ne laiflai pns 
de me flatter que ma curiolité ne 
leroit pas tout-à-ïait infruètueufe. 

je mondai leize onc d c 

fans le brûler, je les pilai dans un 
mortier de marbre •> & les mis en- 
fuite dans une cornue de verre lu- 
tée, que je plaçai au fourneau de 
reverbere, & après y avoir adap¬ 
té un gros balon pour fervir de re- 
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g z Hiftoire naturelle 

cipient, & luté exa&ement les 
jointures , je donnai le feu par 
degrés. 

Le phlegme pur fortit le pre¬ 
mier 5 & coula goutte à goutte pen¬ 
dant deux heures ; un peu de ma¬ 
tière blanche & onftueufe furna- 
geoit au delfus. 

Le feu augmenté , les gouttes 
devinrent rouflès 5 & fe congelè¬ 
rent en tombant dans le balon, 

| cela dura encore pendant deux 
heures. 

Le feu augmenté , le balon fe 
remplit de nuages blancs, que je 
vis fe réfoudre en uneefpecede ro- 
fée blanche & onftueufe, qui étoit 
partie efprit 5 & partie une huile 
blanche. Les gouttes roufles, ce¬ 
pendant continuèrent à couler ju 1- 
qu’à la fin ; c’eft-à-dire pendant 
deux heures & demie. ; | 

Cette operation me fit connoître I 
que le Cacao contenoit deux ior- 

tes d’huile , une rouflè & fixe qui 

fe 
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du Cacao. 83 

fecongeloit du côté de la cornue, 
& l’autre blanche, & volatile , ma¬ 
tière des nuages blancs,quiferéfol- 
voit de l’autre côté du bal on. 

Le lendemain après avoir délu¬ 
ré le balon & lavoir mis dans une 
badine pleine d’eau au bain marie, 
pour faire fondre les matières con¬ 
gelées, je fus agréablement furpris 
de le voir tout-à-coup rempli de 
nuages blancs ; j’admirai l’extrê¬ 
me volatilité de cette première 
onftuoiité , & demeurai pleine¬ 

ment convaincu que le Cacao 
contenoit véritablement cet hui¬ 
leux volatil fi efiimé dans la Mé¬ 
decine , Sc qu’on ne de voit point 
chercher ailleurs la cauie de la 
prompte réparation des elpnts 
épuilés, confirmée par l’experience 

journalière dans l'ulage du Ca¬ 
cao, 

Aïant feparé Vefprït par le filtre 
de papier gris, je fis deux portions 

de la matière butireuie ; j’en mis 

F 2, . une 












































































































































































































































































































84 Hîftoire naturelle 

une fans addition dans une petite 
cucurbite de verre , que j’expofaî 
à un bain de fable,pour la rectifier, 
& je tirai par cette operation, de 
i’huiie de couleur d’ambre, furna- 
geant fur un peu de phlegme, ou 
defprit. 

je fis fondre l’autre partie, & 
Payant incorporée avec de la | 
chaux vive, je la mis dans une pe¬ 
tite cornue de verre lutée, & don¬ 
nai le feu par degrez* il coula pre¬ 
mièrement une huile claire , les 
nuages blancs fuccederent, & enfin 
le beurre rouffàtre. Ayant deluté 
îe récipient, & mis !e tout dans une 
petite cucurbite au bain de fable, 
les nuages blancs donnèrent d’a¬ 
bord une huile couleur d’ambre, 
&: ayant augmenté le feu il diftilla 
un peu d’huile rouge, mais point 
d’efprit. 

L’huile couleur d’ambre , n’efl 
autre choie que l’huile volatile 

blanche , que la violence du feu a 

- un 
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du Cacao. b’ y 

un peu colorée ; pour l’huile rou¬ 
ge, il y a bien de l’apparence que 
c’eft la portion du beurre rouflatre 
la plus propre à être exaltée. Ces 
deux huiles ne fe confondent 
point, & la rouge plus fixe que la 
première fe précipite toujours au 
fond. M r . Boyle (*) dit avoir tiré 
du fang humain , deux fortes 
d’huiles toutes femblables à cel¬ 
les-ci ; & cette conformité de 

fubftances fi homogènes , me con¬ 
firme puiilamment dans l’opinion 

de la grande analogie que j ai 

. F 3 • tou- 

{Pluribm ablnnc ai'inis cu'/ft ftiv^îiîfituï cotv vg* 
nient e admodum âigefiom, praparaffetn > c/ folli- 
dte diflillatos tiquons fuperefjluentes fdm 
Umpadis recüficaffhn ; in fer (ilia duo obtinui oie a 
àiverfi omntne <oloris , quorum alterum jiaveth- 
tum , aut pallorem fuccini * altéram vero inten- 
ftfmam rubedtncm finitabaturt, tllud autem mge- 
niojis etiam , ly ne ci (que fpeùiœtoribus ffîiracuii inf- 
tar erat quoà h cet amho h&c olect ah eodem fan- 
ptine emamjfent forent que pur a faits C] limptaâ » 
non tantum dijlinblts in wiajja jtbi invicem fuper 
tmatarent , feâ fi agitations cornmifctr entur pauLi- 
ûm , fe je mutuo iterum extne aient , ut oie-un a 

apa, Histoiua ûnguinis hunnni. 


















































































































































































































































































8 6 Hijloire naturelle 

toujours] fuppofce être entre le 
Cacao, & notre fang. 

A l’égard de leiprit, il n’a rien 1 
de fort defagréable au goût ni à 
l’odorat, il ne fermente point fem 
fiblement avec les Alkalis, & ne 
change nullement la couleur du 
papier bleu; avec le tems l’Acide 
fe manifefte un peu , & lelprit ai¬ 
grit mais faiblement. 

Ayant calciné la tête morte qui 
efl violette, filtré, & évaporé la 
' lellive à la maniéré accoutumée, 
je n’en retirai quune eipece de 
cendre un peu falée, & en fi petite 
quantité, que fi je m’étois donné 
la peine de réitérer la calcination, 
la difîblution, la filtration, & l’é¬ 
vaporation , à peine aurois-je pu 
en retirer cinq ou fix grains de lel 
fixe purifié. 

J’obfervai curieufement que ni 
dans les basons, ni dans les chapi¬ 
teaux des cucurbites, il ne parut 
aucun veltige de fel volatil con* 

cret; 





































































du Cacao. 87 

cret ; M. Lemery allure pourtant 
(*) que le Cacao en contient 
beaucoup, & il faut apparemment 
qu’il l’ait dit fur la foi d’autrui ; car 
de fon chef il étoit trop habile pour 
s’y méprendre. 

On peut donc conclure de ces deux 
obfervations que le Cacao eft peut- 
être le mixte, dans la compolition 
duquel il entre moins de fel. 

(*) Traité des Drogues, pas;. i^7- 


QUATRIEME SECTION. 

Le Cacao eft très-propre àconferver 
la fantè , & à prolonger la vie 
des vieillards. 

A Vant qu’on connût en Eu- 
rope te Cacao, on y appel- 
loit communément le bon vin 
vieux , le lait des vieillards : mais 
ce furnom s’eit appliqué avec plus 
de raifon au Chocolat depuis que 

F 4 ru- 






































































































































































































































































































88 HiJIoire naturelle 

l’ufage en cil devenu commun, auffi 
s’eit-on apperçûque le Cacao qui en 
eit la baie, elt à leur égard, ce que 
le lait elt pour la nourriture des en- 
fans. En effet pour peu qu’on exami¬ 
ne la nature de ce fruit par rapport à 
la conftitution des perfonnesâgées, 
on voit fans peine , que l’un femble 
être fait pour remédier aux défauts 
de l’autre, & que le Cacao eftveri* 
tablement la panacée delà vieillifè. 

Nôtre vie (comme remarque un 
Illuftre (*) Médecin) n’elt pour 
ainfi^ dire , qu’un deflêchement , 
continuel, mais cette efpece de 
Phthifie naturelle eft comme imper¬ 
ceptible jufqu’à un âge avancé, 
où l’humide radical le confume 
d’une maniéré plus fenfible; alors 
les portions les plus fulphureufes 
& les plus volatiles du fang fe dif- 
llpentpeuàpeu, les felsfe dégagent 

des 

.(*) Baglivius ïn edit. Lugdun. 1709. pag. 414. 
Vivm mïm noj'rjtm ftccejjcre eji. 
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des foufres, fe développent » & 1 a- 
cide fe manifefte, ( fource fécondé 
des maladies chroniques. ) Les li- 
; mens, les tendons & les carti¬ 
lages n’ont prefque plus de cette 
onftuofité, qui les rendoit fi fou- 
pies & fi pliants dans la jeuneile, 
la peau fe ride au dedans comme 
au dehors, en un mot toutes les 
parties folides fe deflechent & le 

racornilî’ent. 

On diroit que la Nature a ren¬ 
fermé dans le Cacao de quoi te- 
raedicr à tous ces inconvemens ; 
le Volatil fulphureux dont il a- 
bonde eft capable de remplacer 

tous les jours, ce que le giant 
âge en fait perdre au fang » 1 
émouffe la force des fels , il les 
enveloppe , il les concentre , 
redonne par là au faog fa dou¬ 
ceur accoûtumée, à peu près com¬ 
me refont de vin en circulant avec 

l’efprit de fel, forme une liqueur 

douce, d’un puiilant corrofif. Cet- 

F S te 
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Hiftoire naturelle 


te même on&uofité fulphureufe fe 
répand en même-teins dans tou¬ 
tes les parties folides, & leur rend 
en quelque façon leur fouplellè 
naturelle ; elle enduit les mem¬ 
branes, les tendons, les ligamens, 
& les cartilages d’une efpece 
d’huile qui les rend lifiës & flexi¬ 
bles, ainit l’équilibre entre les par¬ 
ties fluides, & les parties folides 
du corps humain fe rétablit, le jeu 
& le redort de la machine fe re¬ 
nouvelle, la fanté fe conferve, & 
la vie fe prolonge. Ce ne font point 
ici des conféquenccs de réflexions 
philosophiques, mais de mille ex¬ 
périences qui fe confirment mu¬ 
tuellement , entre le grand nom¬ 
bre defquelîes une feule.fuffira. 

Il vient de mourir à la Martini¬ 
que un Confeiller âgé denviron 
cent ans qui depuis 30 ans ne vi- 
voit que de Chocolat & de quelque 
bifeuit, il fe faifoit quelquefois 

donner un peu de potage à dîner, 

mais 
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mais jamais ni viande, ni poiflon, 

ni autre aliment ; il étoit nean¬ 
moins fi vigoureux & fi difpos qu’à 
quatre-vingt cinq ans il montoit 
encore à cheval fans étriers. 

Ce n’eft pas feulement aux gens 
kés que le Cacao eft capable de 
prolonger la vie : mais aux gens 
même de conttitution imigre ce 
[eehe , de temperamens toibles ce 
cacochimes, aux perforine s qui 
font des exercices violents du 
corps, & à celles qui par leurs pro¬ 
fitons font obligées àfoutemrune 
longue application d efprit, qui les 
jette fou vent dans des epuifemens 
extraordinaires > le Chocolat l^eiu 
convient parfaitement, & devient 
à leur égard un aliment altérant. . 

Par les raiiOns oppofees , je 
n’en fa u roi s confciller luiage fie* 
qlient & journalier, aux perfonnes 
d’un embonpoint cxcchif» a ceux q 11 
font accoutumés à boire beaucoup 

des meilleurs vins, êc à manger à 

leur 
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leur ordinaire des viandes les plus 
fueculentes, qui dorment long tems, 
& ne font preique point d'exercice, 
en un mot qui mènent une vie mol¬ 
le, fedentaire, fevoluptueufe, tel¬ 
le que la plupart des gens ailes la 
mènent à Paris ; ces corps pleins 
de lang & de graille n’ont point be- 
foin d’un furcroit de nourriture, & 
la dicte leur conviendroit bien 
mieux, fuivant ces oracles duS.Ëf- 
prit, que ïexcès des viandes eau fi 
des maladies , que P intempérance en 
• a tué p lufieurs , mais que l'homme fi¬ 
bre prolonge fies jours . ( * ) 

^ C * ) r» muîtis efeis erit infirmitas , profiter enu 
plam miiltï obier mit ; qui autem abflïmm eft ad~ 
jïcit viiam. Uccleliaft. cap. xxxvn. v. 33. & 34. 


I J ï S- 
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TROISIEME PARTIE,' 


*Des ufages àu Cacao. 

£ s ufages ordinaires du Ca- 
cao le peuvent réduire a 
trois, on le met en m>oti— 
tures; ou on lemploye en 
Chocolat ; ou bien l’on en tire 
l’huile à laquelle on donne auih 
le nom de beurre. Je vais traiter 
de ces trois ufages dans les tiois 

Chapitres iuivans. 
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Chapitre Premier. 

T)u Cacao en confiture . 

N fait choix des coiïès de 



Cacao à demi mûres, on en 


tire proprement les amandes fans 
les endommager, & on les met 
tremper pendant quelques jours 
dans de l’eau de fontaine, que Ion 
a foin de changer foir & matin; 
enfuite les ayant retirées & ef- 
fuyées , on les larde avec de petits 
lardons d’écorce de citron, & de 
canelle, à peu près comme on fait 
les noix à Rouen. 

On a cependant préparé un fi- 
rop du plus beau fucre, mais fort 
clair, (c’eft-à-dire où il y ait fort 
peu de fucre) & après l’avoir bien 
purifié & bien clarifié, onTôtetout 
bouillant de delîùs le feu, on y 
jette les grains de Cacao 3 & on 
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les v lai (Te tremper pendant M 
heures : après quoi on les retire de 
ce firop , & pendant qu on les laif- 
fe égouter, on en fait un nouveau 
femblable au précèdent> mais plus 
fort de Sucre, où on les fait pareil¬ 
lement tremper durant x4 heures. 

On réitéré cinq ou fix fois cette 

operation , augmentant à chaque 
fois la quantité de Sucre, fans les 
mettre jamais fur le feu, ni on 
ner d’autre cuillon : Lnhn ayant 
fait cuire un dernier firop en con¬ 
fluence de Sucre, on le vene ur 
les Cacaos qu’on a mis bien efluyez 
dans un pot de fayence poui es 
conferver , & quand le iu°P 
prefque refroidi on y iTicle qu 
ques goûtes d’efience d ambre. 

Quand on veut tirer cette con¬ 
fiture au fec, on ôte les amandes 
hors de leur ùrop » & apres les 
avoir bien égoûtées, on les ponge 
dans une bafline pleine ü un _ ir op 
bien clarifié & Sucîe? ur 
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le champ on les met dans une é~ 
tuve où elles prennent le candi. 

Cette confiture qui refièmble 
allez aux noix de Rouen, eft ex* 
cellente pour fortifier l’eftomac 
fans trop réchauffer > ce qui fait 
quon peut même en donner aux 
malades qui ont la fièvre. 


Chapitre Second. 


TDu Chocolat . 

Ous avons au fujet de cet¬ 



te boiflon deux choies à exa¬ 


miner , la première , l’origine du 
Chocolat, & les maniérés differen¬ 
tes de le préparer; & la fécondé 
les utilités qu’on pourroit en tirer 
Çar rapport à la Medecine, ce qui I 
fera la matière des deux Sections 
fui vante s. 


SEC- 
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PREMIERE. 


4 

De l'orivittè du Ghocolài « £ 2 ? des uta- 

^ ^ | p r i b ‘ 3 Jf La jm j mf 3-1. jtM Jm -M ' jF* J# 

uïçves ai 

T E Chocolat eft driginairement 
Lune boiflon Américaine que 
ies virent fort en u 

je au 

fent la conquête vers 1 an i 5 * 1G * 

Les Indiens qui uloient de cette 
boilion de tems immémorial 
prèparoiént d’une maniéré 
iimple : ils rôûffoient leur 
dans des pots de terré,& le broy oient 
entre deux pierres, apres lavoir 
mondé, le délayoient dans de leau 
chaude * & l’affaifonnoient avec 

le Piment ( x ) ; ceux qui y 
foient un peu plus de façon y ajou¬ 
taient ( % ) l’Achiote pour lui don- 

G üçr 

( t) (i) Voyci les remarques ? L & 


































































































































































































































































































































9 8 . Wjîoire naturelle 
ner de la couleur, & (3) l’Atolle 

pour en augmenter le volume. Tout 
cela joint enletnble donnoit à cette 
compofition un air fi brute & un 
goût iî fauvage, qu’un foldat Efpa- 
gnol difoit (4) quelle étoit plus 
propre à être jettée aux cochons, 
que d’être prefentée à des hommes, 
& qui!n’auroit jamais pû s’y accoû- 
tumer, fi le manque de vin ne l’a- 
voit contraint à fe faire cette violen¬ 
ce, pour n’être pas obligé à boire 
toujours de l’eau pure. 

Les Efpagnols (y) inftruits par 
les Mexicains, & convaincus par 
leur propre expérience que cette 
boiiïon toute rultique qu’elle leur 
pafoilloît, étoit néanmoins un ali¬ 
ment très-falutaire s’étudièrent à 


en corriger 


les delagrémens 


par 

lad- 


(3 1 ) Voyez la remarque 10. 

{4 ) Porcorum ea vertus colluvies quant hoimmw 
p$t:o. Benzo apud Clusium exotïcorum \ ib. i- 
cap. 28. 

' \ H&c olm Cocolatis erant exordia V 1 artjsprinm 
ruâhner.ta. P. Thqm/i S t.ozzæ Pt mentis pouf. 
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l’addition du Sucre, de quelques 
aromates de l’Orient, & de plu- 
fieurs drogues du pais, dont il fe¬ 
rait inutile de faire ici le dénom¬ 
brement , puifque nous n en con- 
noidons guere que le nom, & que 
de tant d’ingrediens il ny a pref- 

que que la feule Vaffilie qui folt 
parvenue jufqu’à nous, de meme 

Sue laCanelle, (6 ) eft le feul aro¬ 
mate qui ait eu l’approbation gene¬ 
rale, & qui foit relie dans la com- 

poiition du Chocoiat. 

‘ La Vanille eft une goufle de cou¬ 
leur brune, & d’une odeur fort 
fuave. Elle eft plus platte & plus 

longue que nos Haricots , &ienf - 

me une fubftance mielleu e » P . 
ne de petites graines noires & 1 ~ 
fantes. On doit la choiùr n 
le, greffe & bien nourrie, « Pen¬ 
dre garde qu’elle n ait ete ni r 
de baume, ni mife en l ieu 

G x ^ u 


( 6 ) Voyez la remarque 
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tco ttift oire naturel te 

L’odeur agréable & le goût relevé 
qu’elle communique au Chocolat i 
l’ont rendue très-recommandable, 
mais une longue expérience ayant 
appris qu’elle échauffé extrême¬ 
ment , ion ufage eft devenu moins 
frequent » & les perfonnes qui pré¬ 
fèrent le foin de leur lanté au plab 
fir de leurs fens, s’en âbftiennent 
meme tout-à-fait : En Efpagne & 
en Italie le Chocolat préparé fans 
Vanille s’appelle prefentement le 
Chocolat de lanté, & dans nos (les 
Françoifes de l'Amérique, où la 
Vanille n’eft ni rare ni chere, com¬ 
me en ; Europe, on n’en ufe point 
du tout, quoi qu’on y fade une ! 
confommation de Chocolat auffi I 
grande qu’en aucun autre endroit 
du monde* 

Cependant comme il y a encore 
bien des gens qui font prévenus en 
faveur de la Vanille, & qu’il elt 
Julie de déférer en quelque façon 
à leur fentitnent ; je vais employer 
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du Cacao. toi 

u Vanille dans la compofition du 
Chocolat , qui me paroît la meil¬ 
leure & la mieux dofée, je dis feu¬ 
lement quelle me paroît tellet* car 
comme il y a dans les g outs 
ne diverfité infime, chacun veut 
qo’on ait égard au Tien, ôc 1 un 
«joute ce que l’autre retranche ; 
quand même on çonviendroit 
des chofes à mélanger , t il n 
pas poflible de fixer enti e es 

proportions univerfejlemen ^ p- 

prouvées \ tx il -^ nnpri f 

choifit 

au plus grand nomme, 4“ 
forment par confequent le goût 1e. 

^ Lorfque la pâte du Caca ° ^ 
bien affinée fur la pierre > com¬ 
me je l’ai déjà explique , on v 
ajoute le Sucre en poudte pafféô 
au tamis de foie ; la véritable pro¬ 
portion du Cacao & duSucreett 
de mettre le poids égal de 1 un & 
de l’autre ; on diminue P our ^ n 

■ * w 3 









































































































































































































































































lO^ Hijloire naturelle 

d’un quart la dofe du Sucre, pour 
empêcher qu’il ne deileche trop la 
pâte, & ne la rende aufïi trop fuf- 
ceptible des impreflionsde l’air, & 
plus fujette enfuite à être piquée 
de vers: Mais ce quart de Sucre 
fupprimé lui eft remplacé quand 
il s’agit de préparer en boiflon le 
Chocolat. 

Le Sucre étant bien mêlé avec 
la pâte de Cacao, on y ajoute une 
poudre très-fine, faite avec des 
goufîes de Vanille, & des bâtons 
de Canelle pilés & tamifés enfem- 
ble, on repaflê encore ce mélange 
fur la pierre, & le tout bien in¬ 
corporé , on met la pâte dans des 
moules de fer blanc, où elle prend 
la forme qu’on a voulu lui donner, 
& fa dureté naturelle. Quand on 
aime les odeurs, on y verle un peu 
delTence d’Ambre avant que de la 
mettre dans les moules. 

Lorfque le Chocolat fe fait fans 
Vanille, a proportion de la Canel¬ 
le 































Au Cacao. 103 

Se eft de deux dragmes par livre de 
Cacao, mais lors qu’on y employé 
la Vanille, il faut diminuer au moins 
la moitié de cette dofe de la Canel- 
le. A l’égard de la Vanille, la dofe 
en eft arbitraire , une , deux, ou 
trois gouflès & même davantage, 
par livre de Cacao luivant la fran- 

taifie. 

Les Ouvriers en Chocolat pour 
faire paroître qu’ils y ont employé 
beaucoup de Vanille, y mêlent le 
Poivre, le Gingembre &c. Il y a 
même des gens accoutumés aux 
chofes de haut goût qui ne le veu- 
lent point autrement ; mais ces 
épiceries n’étant capables que de 
mettre le feu dans le corps, les gens 
fages ne donneront jamais dans 
ces excès, & feront attentifs à n’u- 
fer jamais de Chocolat quils n en 
fâchent furement la compolition. 

Le Chocolat compofé de cette 
maniéré a cela de commode, que 
lor qu’on eit prelfé de fortir du lo- 

G 4 gis > 
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gis , ou qu'en voyage on n'a pas 
le tems de le mettre en boiffon, on 
peut en manger une tablette d une 
once, & boire un coup par deilus; 
laiiïant agir Feflomac pour faire la 
diffolution de ce déjeuné à lin- 
promptu. 

Aux Antilles on fait les pains de 
Cacao pur & fans addition com¬ 
me je Fenfeigne à la fin de la pre¬ 
mière partie de ce Traité , & quand 
on veut prendre e Chocolat réduit 
en boil ion, voici comme on y pro¬ 
cédé. 

m 


Méthode de préparer le Chocolat h 


la maniéré des IJles Fraisçoifes 



On ratiffe avec un ( i ) couteau 

rcment î de 

% 




( i ) On a plutôt fait avec une râpe platte quand 


(es pains de Cacao font aiïez fccs, pour ne pa$ 

T * jV» * * * * - * r ■* , * * , m 

6‘engrainer. 
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ioy 



, la quantité qu’on en 

( par exemple quatre gran^r 

des cueillerées combles qui péfent 
environ une once, ) on y mêle deux 
ou trois pincées de Canelle en pou¬ 
dre paflTée au tamis de loie, & en¬ 
viron deux grandes cueillerées de 

Sucre en poudre (L- 
On met ce mélange dans une 

chocolatière avec un œuf frais en¬ 
tier, (3) c’eÜ-à-dire jaune & blanc, 
ou mêle bien le tout avec le mouli¬ 
net, on le réduit en confidence de 
miel liquide: furquoi enfuite on fe 
fait verier la liqueur bouillante, (4) 
(eau ou lait iuivant la fantaiiïe,) 

G 5 pen- 


(1) p ar cc qu’un volume égal de Sucre en pou¬ 
dre pele le double de celui du Cacao îatilïe. 

(3) Les parties onétueufes du Cacao ne fau- 
roient s’unir avec les parties aqueufes de la li— 
queur, fans l’intervention de l’œuf qui leur fert 
de lien commun , fans quoi cette boiflon n dl 

jamais bien moufl'ée. , 

(4) La proportion de la liqueur cR d environ 

Juiit onces pour une once de Cacao. 




















































































































































































































































JO 6 Wifloirc naturelle 

pendant qu’on fait rouler foi-même 
le moulinet avec force pour bien in¬ 
corporer le tout enlemble. 

Enfin on met la chocolatière fur 

le feu 9 ou au bain Marie dans un 
chauderon plein d’eau bouillante, 
& dès que le Chocolat monte, on 
en retire la chocolatière, & après 
avoir fortement agité le Chocolat 
avec le moulinet, on le verfe à di¬ 
verses reprifes & bien moufle dans 
i les taflTes. Pour en relever le goût 
on peut avant que de le verler y 
ajouter une cueillerée d’eau de 
fleur d orange, où on a fait diiTou- 
drc une goûte ou deux deflfnce 
d’Ambre. 

Cette maniéré de faire le Cho¬ 
colat a plufieurs avantages qui lui 
font propres , & qui la rendent 
préférable à toute autre. 

En premier lieu, on peut s’af- 
furer qu’étant bien executee le 
Chocolat ell d’un parfum exquis, 
& d’une grande délicatefl'e de 

goût; 
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, 0 A,. ü ett d’ailleurs très-leger fur 
’eftomac , & ne laide aucune re- 
Üdence , ni dans la chocolatière, 

ni dans les tafles. , 

En fécond lieu, on a 1 agrément 

de le préparer foi-même & félon 
fon goût, d’augmenter & de di¬ 
minuer à fa volonté les doies du 
Sucre & de la Canelle, d y ajouter . 
ou d’en retrancher 1 eau de fleui 
d’orange, & l'effence d’ambre: en 
un mot d’y faire tel autre change¬ 
ment qu’on aura pour agréable. 

En troifiéme lieu, en ny fubfti¬ 
trant rien qui puifle détruire les 
bonnes qualités du Cacao , 1 c 
fi temperé qu’on le peut prendre 

à toute heure, & à tout âge, en 
été comme en hiver, fans en crain¬ 
dre la moindre incommodité. u 
lieu que le chocolat affailonué e 

Vanil e & d’autres ingrediens a- 
cres & chauds, ne lauroit etre 
que très - pernicieux , fur tout en 

été, aux jeunes gens & aux conf- 













































































































































































































jo8 Hiftoire naturelle 

titutions vives & feches: le verre 
d’eau fraîche qu’on a introduit de 
lui faire prcccder ou fucceder, ne 
fait que pallier pour un teins 
l’imprellion de feu qu’il laiffe dans 
le fang & dans lesvifceres, après 
que l’eau s’elt écoulée par les voies 
ordinaires. 

En quatrième lieu ce chocolat 
eft à fi bon marché que la tallè 
ne revient prefque qu’à un fol 
Si les artifans en étoient une fois 
inltruits, il y en a peu qui ne mif- 
fent à profit un moyen fi aifé & 
f gracieux de déjeuner à peu de 
frais, & de fe foûtenir avec vi¬ 
gueur jufqu’au dîner fans autre 
piment folide ni liquide, 
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SECTION SECONDE. 

!des utilités qu'oit pourvoit tirer 
du Chocolat à l'ttfage de la Mé¬ 
decine. 

â 

I L m’a toujours paru que ce 
feroit une chofe fort avanta- 
geufe pour la Medecine que de 
trouver le moyen de prefenter 
aux malades les remcdes Ions 
une forme agréable & lous un 
goût connu ; l’artifice même qui 
les leur offrir oit cachés lous le 
nom & fous les apparences fe- 
duifantes d’un aliment délicieux 
ne feroit pas fans fruit, les mala¬ 
des ont toujours allez de^ leur 
mal, fans y joindre le dégoût des 
remedes , on leur épargneroit au 
moins * le foulevement a eftomach 
qu’ils ont pour tout ce qu’on ap¬ 
pelle médicament , & peut-être 

m ^ rn-m ^ 











































































































































































































































































































ii o Hijîoire naturelle 

que cet aliment pourroit fervir’en 
même temps d’une bonne nourri¬ 
ture & d’un excellent véhiculé au 
remede. 

■ S 

J’ai fait quelques applications 
de cette penfée au Chocolat 5 & 
j’ofe alîiirer qu’un heureux fuc- 
cès a fouvent confirmé mon pré¬ 
jugé ; je fouhaitcrois que cet et 
fai, tout imparfait qu’il ett, pût 
fervir à reveiller l’attention de 
quelque habile Médecin qui ;fe 
donnât la peine de creufer une 
matière que mes petites lumiè¬ 
res ne me permettent que d’éfleu- 
rer. , 

i°. Combien de gens négligent 
de lé purger , & s’obltinent mê¬ 
me à ne le pas faire lorfqu’ils en 
ont le plus de befoin, & cela par 
une averlion extrême qu’ils ont 
priie pour les médecines ordinai¬ 
res ? Ne feroit-ce pas leur rendre 
un fervice important que de leur 
apprendre à le purger d'une ma- 
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fît 


nîere délicieufe , & môme s’il 
éioit neceflaire de les purger a 
leur ini'u ? Pour y reuflir il n y 
a qu’à mêler vingt ou vingt-cinq 
grains de Jalap en poudre (plus 
ou moins fuivant leur âge & leurs 

forces) avec la poudre de Cand¬ 
ie dellinée pour une rafle de LUo- 
colat, & leur faire prendre cet- 
te tatie comme du Choco.at ot- 
dinaire. J ’en ai fait beaucoup d’ex- 
periences, cela purge fort bien 

& fans tranchées ; pluüeurs en 
ont pris l’eflét pour un benehee 
de nature, ignorant la tromperie 
olücieufe dont je m etois leivi a 
leur égard. Quels avantag-S . ne 

tireroit-on pas de , cet ^ m “fans 
de purger J>PP llc l uee a { ren f dre 
qui ont tant de peine 
ce qui a le moindre dégoût. 

1°. Les préparations Galemques 
& chimiques qu’on a fmtes du 
Quinquina n’ont pas reuili; fon 

infufion dans le vin, autrefois fi 


1 

























































































































































































































































































































ii % tîifioire naturelle 

vantée , ne contient qu’une pût* 
tie de fa vertu puis que le marc 
relié au fond de la bouteille a 
encore la propriété d arrêter la 
tiévre ; ainli après mille tentati¬ 
ves infruftueufes on en ett revenu 
à l’ordonner en fubltance mile en 
poudre très-fine , dont on forme 
des bols ou qu’on délaie dans de 
l’eau ; cette pratique efl encore 
accompagnée de plufieùrs incon- 
veniens , car beaucoup de gens,' 
& fur tout les etifans ne peuvent 

i 

l’avaler en bols.- Ils ne s’accom¬ 
modent guère mieux de la poudre 
délaiée dans de l’eau * & en l’ufie 
& en l’autre façon cette poudre 
fe précipitant au fond de l’eflo- 
mac ne peut que le fatiguer ex¬ 
trêmement. 

Pour remédier à tout celà; qu’on 
mêle une dragme de Quinquina 
mis en poudre paflfée au tamis de 
foye, & enfuite broyée à fec fur 
le porphyre avec la Candie deili* 

né* 
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née pour une taflfe de Chocolat, 

& qu’on augmente un peu la dofe 
du Sucre, on prendra le Quinqui¬ 
na fans le moindre dégoût, & 
même fi on veut fans s en apper- 
cevoir ; on fe nourrira en même 
tems mieux qu’avec ur bouil¬ 
lon qui fe corrompt facilement 
dans un eltomac fiévreux; & on 
ne craindra point que les parties 
du Quinquina , lorfqu’elles auront 
été bien divifées & embarraffees 
parmi celles du Chocolat, fe réu- 
niffent & fe précipitent. Je puis 
aifurer que j’ai plufieurs fois gué¬ 
ri la fièvre de cette maniéré qui 
m’a toûjours fort bien réufli. 

3°. Les préparations du fer les 
plus travaillées ne font pas pour 
cela les meilleures , fa limple li- 
mure a plus de vertu dans la Mé¬ 
decine que tout ce que fart a tiré 
de ce métal, il y a pourtant dans 
l'on ufage un inconvénient qui eft 

Que toutes les particules de fer 

H venant 
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venant à fe réunir par leur pro 
pre poids forment une efpece de 
culot au fond de l’eftomac qui en 
diminue la force, le refout & le fa¬ 
tigue extrêmement. 

Pour remedier à cela , il faut, 
après avoir broyé à fec fur le por¬ 
phyre la limaille de fer jufqu’à ce 
qu’elle foit réduite en poudre très- 
fine , la mêler avec la poudre de 
Canelle deïtinée pour une tafle de 
Chocolat fait à l’ordinaire ; il eft 
certain que les parties du fer par 
l’agitation du moulinet fe trou¬ 
veront û divifées & li embarraf- 
fées parmi celles du Cacao, qu’il 
n’y a plus à craindre qu’elles s’en 
feparerït. D’ailleurs les parties aro¬ 
matiques de la Canelle, & les al- 
kalines du Cacao n’augmenteront 
pas peu les effets qu’on attend de 
ce remede. 

4 °. On pourrait mêler de mê¬ 
me avec la Canelle du Chocolat 
les poudres des Cloportes, des Vi¬ 
pères, 
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peres, des vers de terre* des foyes 
P & fiels d’Anguilles & autres fem- 
blables, pour ôter aux malades jui- 
i|u’à l’idée dégoûtante de 1 origine 

de ces remedes. 

r° L’ufage ûu lait eft un re- 
mede fpecifique pour la guenfon 
de plufieurs maux, par malheui 
il y a bien des eftomacs qui ne 
peuvent le fupporter, & on 
cherché bien des moyens pour 
prévenir cet inconvénient, bans 

m’arrêter à en faire ici e 
brement ni l’examen : ne leroi - 

ce pas une manière fimple &- n 

IX d-empêA* le ta 

grir dans l’eftomac, que de p e 
parer à l’ordinaire environ une 
taiîè de Chocolat & de verfertout 
chaudement deflus une P 
trois demi-feptiers de lait. en e 
fa lB Wrt'is butireufes du ta 
& du Êacao fout auatogW* £ 
trcs-propres à s allier eu e - 

ï agir pour la meme î ^ 
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qu’il y a d’amer & d’alkalin dans 
le Cacao doit neceflairement em¬ 
pêcher toute coagulation de lait 
dans l’eltomac. Il eft aifé de véri¬ 
fier par l’experience ce rail'on- 
nement fur l’ufage de cette forte 
de lait chocolaté. 



Chapitre T roi se’me. 

* 

^De r Huile ou Beurre de Cacao, 



'Amande de Cacao eft un fruit 


JL/ très-oleagineux, mais fon hui* 
le fe trouve fi embarraiïee avec les 
autres principes, qu’il faut une in- 
duftrie toute particulière pour l'en 
feparer, & pour la rendre pure. 
Des trois moyens ordinaires, qui 
font la diftillation, l’expreftion & 
la décoftion, dont on fe fert pour 
extraire les huiles, nous rejettons 
d abord ici le premier, comme 
étant très-imparfaitparce que la 


la 


— 
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il 7 


1j violence du' feu dénature pref- 
que toutes les huiles qu on obtient 
par cette voye. Un ne leufliroit 
sueres mieux par celui de l expref- 
iion, parce que ce qu’on en tire¬ 
rait, leroit fort impur & entres-pe¬ 
tite quantité ; il n’y a donc que la 
décoaion qui èft la feu e & vérita¬ 
ble maniéré de tirer l’huile eflen- 
delle du Cacao, fans aucune alte¬ 
ration & dans toute fa pureté. 

On prend du Cacao rôti, mon¬ 
dé, & pafléfur la pierre, on jette 
cette pâte bien fine dans une gran 
de banine pleine d’eau bouillante 
fur un feu clair, ou on la ai 

bouillir jufqu’à la confomptiou 
prefque éntiere de leau; alois on 
verfe deflus une nouvelle eau _ 
on remplit la baffine, 1 huile _ L. 
à la furface & fe fig e manie! e^ 

beurre à mefure que 1 eau e re - 
dit. Si cette huile n eft pas bien 
blanche, il n’y a qu’à la faire fon¬ 
dre dans une baffine pleine, 

H 3 chau " 
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chaude, où elle fe dégagera & le 
purifiera des parties rouiîès & ter- 
reitres qui lui reftoient. 

A la Martinique cetre huile eft 
en confiftence de beurre, mais por¬ 
tée en France elle devient comme 
du fromage aflèzdur, qui fe fond 
neanmoins & e rend liquide à une 
legere chaleur ; elle n’a point d'o¬ 
deur fort fenfible, & a la bonne 
qualité de ne rancir jamais ; j’en 
ai actuellement qui a été faite il y 
a près de quinze ans. L’huile d’O- 
lives nous ayant manqué une an¬ 
née, nous avons ufé de celle de 
Cacao pendant tout un Carême; 
elle eft de fort bon goût, & bien 
loin d’être malfaifante ; elle con¬ 
tient les parties les p us elTentielles 
& les plus falutaires du Cacao. 

J’ai eu la curiofité d’en faire une 
maniéré d’analyfe chymique , j’en 
ai mis trois onces dans une petite 
cucurbite de verre au bain de cen¬ 
dres, il en diftilla une liqueur ono 

tueufe 
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UU ' 

raeufe qui ie congeloit en tombant 

b qui ne differoit du beune que 

rvjr une leeere îm- 


K qui 11c — 

fai décrit, que par une legere irn- 

ireflion qu’elle avoit reçue du leu. 

l’ai remarqué feulement quau 

, ,_ \1 avoit deux 


l’ai remarqué îeuiemcui. h“ — 

'ond du récipient il y avoit deux 
ou trois goûtes d’une liqueur clai¬ 
re, d’un goût un peu acide , mais 

«e eft très S o 
dîne, elle eft excellente à 1 inté¬ 
rieur pour guérir l’enrouement, 

pour émoufler l’acreté des fels qui 
^ t 1__ _ t-n/'nfpn 1' lïl DOltl inc. 


our émouller lacieic u . j 
ans le rhume piriacenr la po' r'e . 
-our s'en fervir on » f«« 


. y mêle une fuffifante quantité 
t lucre candi. & on en forme de 


ï bucre cancu» ^ ^ 

etites tablettes, qu on retient le 

luslong-temsqu’on lepem dansla 

ouche, les laiflant fondie tout 

r \ e *\* 


)UCÏie , iCÎ» 

oucement fans les avaei. 

L’huile de Cacao pnfe a P» °P ■ 

ourroit être encore mervulleufe 
ontre les poifons corrolits 
Elle n’a pas de moindies venus 

LallC lia t pj p 0ur 
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pour l’exterieur. i°. Elle eft la 
meilleure & la plus naturelle de tou¬ 
tes les pommades dont les Dames 
qui ont le teint fec, puiflènt fe fervir 
pour le rendre doux & poli fans 
qu’il y paroifle rien de gras ni de 
luifant ; les Efpagnoles du Mexique 
en eonnoiilènt bien le mérité, mais 
comme en France elle durcit trop, 
il faut nécedairement la mêler avec 
huile de^ Ben, ou celle d’Amandes 
douces tirées fans feu, 

x°-Je fuis perfqadé que fi Ion 
voulait rétablir I ancienne coutume 
eue les Grecs & les Romains a voient 
d’oindre le corps humain d’huile, 
il ny en a point, dont l’ulâge ré¬ 
pondit mieux aux vûes qu’ils avoient 
J co ylerver par ce moyen aux par¬ 
ties, & même de ieur augmenter la 
force & la fouplefle desmufcles, & 
de les garentir des rhumatifmes & 
de plufieurs autres douleurs qui les 
affligent. On ne peut attribuerBa- 

neantillèment de la pratique de 


ces 
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ces onftions qu’à la mauvaife o- 
deur, & à la mal-propreté qui ! f ac- 
compagnoient ; mais comme en iub- 
llituant l’huile de Cacao » à celle 
d’olive, on ne tomberoit point dans 
ces inconveniens, parce que ceile- 
là ne lent rien, & qu’elle fe feche 
plutôt fur le cuir ; rien fans doute 
ne feroit plus avantageux, fur tout 
pour les perfonnes âgées, que de 
renouveller aujourd’hui un uiage fi 
autorifé par l’experience de toute 
l’antiquité, 

3°. Les Apoticaires doivent em¬ 
ployer cette huile préférablement à 
toute autre chofe pour lérvirdebafe 
à leurs baumes apoplectiques; parce 
que toutes les graines ranciilent, & 
que l’huile de Mufcade blanchie a- 
vec l’efprit de vin, conlerve tou¬ 
jours un peu de fon odeur naturel¬ 
le, au lieu que l’huile de Cacao n’eft 
point fujette à ces accidens. 

4°. Il n’y en a aucune plus propre 
pour empêcher les armes de rouil- 

H 5 1er s 















































































































































































































































































































%%-i Hifloire naturelle 

3 er, parce qu’elle contient moins 
d’eau que toutes les autres huiles dont 
on le fert ordinairement pour cela. 

5°. Aux llles de l’Amerique on 
fe fert beaucoup de cette huile 
pour la guerifon des hémorroïdes, 
quelques-uns en ufent fans mélan¬ 
ge ; d’autres ayant fait fondre deux 
ou trois livres de plomb, en ra- 
maflént la craïïe, la reduifent en 
poudre, la paffent au tamis defoïe, 
l’incorporent avec cette huile, & 
en font un Uniment très-efficace 
pour cette maladie. 

D’autres pour la même inten¬ 
tion mêlent avec cette huile la 
poudre des Cloportes, le Sucre de 
Saturne, le ‘Pomfiholix , & un peu 
de Laudanum. 

D’autres fe fervent utilement de 
cette huile pour appaifer les dou¬ 
leurs de la goûte, l’appliquant 
chaudement fur la partie avec une 
comprefle imbibée qu’ils couvrent 
d’une ferviete chaude. On potir- 

roit 
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mit en ufer de même pour les Rhu- 

natifmes. 

6. Enfin l’huile de Cacao entre 

dans la composition de l’Emplâtre 
merveilleux de la Pommade 
pour les dartres : on en trouvera 

la defcription & les propriétés aux 

Remarques qui font à la fin de ce 
premier Traité. 



RE- 
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Hijloire naturelle 


SUR QUELQUES ENDROITS 

/ 

E 


SWÎ 



CACAO 


REMARIEE ‘PREMIERE. 





E Cocotier eft le même arbre que 
le Palmier fi renomme dans les 

— -a m , c 

Indes, fon fruit s’appelle Coco , & 
il faut bien fe donner de sarde de 

+ * ^ 7 

le confondre avec le ; je fais 
cette remarque, parce que je trou¬ 
ve que Guillaume Dampier (a) ap¬ 
pelle mal à propos les Cocos, Noix 
de Cacao, & l’arbre qui les produit 
Cacaotier. 

RE« 

(4). Nouveau Voyage autour du Monde f Tom# 
J. Chap. 10, pag. 338. 
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1 REMARIE IL 

■ B 

On a tranfporté ces grands ar¬ 
bres de Saint Domingue aux Iiles 
du Vent, leurs feuilles prefque ron¬ 
des font fermes & fi lifles, qu’on 
dirait qu’on a appliqué defliis un 
vernis 5 leurs fruits font quelquefois 
gros comme la tête, & ont la peau 
de l’épaiflèur d’une bonne ligne ; 
quand on Ta ôtée, la chair appro¬ 
che fort de la couleur, de 1 odeur 
& de la faveur de nos Abricots, on 
trouve au milieu julqu à quatre 

i noyaux gros comme des œufs de 
poule qui fe feparent difficilement 
du fruit, on le coupe par tranches, 
& on le fert avec du vin & du 
fucre. On en fait auffi de toit 

bonne marmelade. 

I REMAR E HL 
Le Calcbajjier eft un arbre de 

t 

























































































































































































































































































































































j z 6 llfjîoire ?iaturellè 

la grandeur à peu près d’un Pom¬ 
mier , il fournit les Sauvages & 
lés Negres de féaux , de pots, 
de bouteilles, de plats , d’allietes 
& autres uftenciles de ménagé. On 
ne fauroit prefcrire la forme ni 
la grandeur des Calebafl'es qui 
vont depuis la grofTeur d’une Poi¬ 
re jufqu’à celle d’une greffe Ci¬ 
trouille ; il y en a de longues, de 
rondes, d’ovales & de toutes les 
façons ; ce fruit qui eft verd & 
poli fur l’arbre, devient gris en 
fechant, tout le dedans eft une 
pulpe blanche qui n’eft d’aucun 
ufage & qu’on fait fortir par un 
trou, fon écorce eft de l’épaiffeur 
de deux lignes, mais d’un bois 
dur & difficile à rompre. 

remarqve if. 

Le ‘Papayer eft un arbre allez 
particulier ; fon tronc eft droit, 

mais creux & d’un bois fi tendre, 

quon 
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qu’on le coupe aifément d’un coup 
de ferpe, il eft haut d’environ 
deux toiles fans aucunes bi iin" 
ches ; fes feuilles affez femblables 
à celles de nos figuiers, mais 
deux fois plus grandes, font at¬ 
tachées au fommet par des pédi¬ 
cules longs d’un pied & demi, 

& creux comme des chalumeaux, 
vingt-cinq à trente fruits font at¬ 
tachez immédiatement au - deilus 
& rangez autour de la tige, dont 
les plus bas iont les plus gios & 
les plus mûrs ; ils iont verds, 
ronds, & gros comme le poing ; 
la chair qui n’a tout au plus que 
quatre lignes d’épaiffeur, eft com¬ 
me celle du Melon, mais d un goût 
douceâtre & fade, on en fait pour¬ 
tant d’allez bonne confiture d un 

très-beau verd. _ 

Il y a une autre efpece de fa- 

Payer dont le fruit eft gros com¬ 
me un Melon, & de meilleur goût 

que le precedent. ^ 
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RE M A R E. K 

Le Bananier ci une forte de 
plante dont la racine elt une groflè 
bulbe ronde, d'où fort une ti¬ 
ge verte & liflè , haute de iix 
pieds, groflè comme la cuifie & 
fans aucune feuille 5 au fomtnet 
de ce tronc viennent une vingtai¬ 
ne de feuilles d’un pied & demi 
de large ou environ, fur quatre à 
cinq pieds de long , mais fi ten- 
cires que le vent les coupe tomes 
en travers en maniéré de rubans 
jufqu’à la côte du milieu: du cen¬ 
tre de ces feuilles fort une efpece 
de fécondé tige plus ferme que 
le relie de la plante, & c’elllâ 
que fe forme ce qu’on appelle le 
Régime , c’eit-à-dire une efpece de 
grappe de quarante à cinquante 
Bananes , tantôt plus, tantôt moins; 
ce font des fruits gros comme le 

bras, longs d’environ un pied, 

un 
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un peu courbes; on cueille le ré¬ 
gime tout verd , on le pend au 
plancher, & à mefure que les Ba¬ 
nanes jauniffent en meunlfant, _ on 


es cueille. Ln r —. - 

a plante fe de fléché , ou meme 

an la coupe par le pied ; mais 
pour une tige de perdue, la ra¬ 
cine en poulie autour cinq ou üx 

a nt reSt 

Il faut remarquer qu il y a Ba¬ 
nanes & Fttues Bananes , quoique 
b plantes qui les produilent ne 
different prefqu’en rien; le^ i- 
eues font plus petites que les a 
nanes, & n’ont que quatre à cinq 

pouces de long. La ^*§ ue e A P,,, 
délicate , mais la Banane elt e li¬ 
mée plus faine & a la chair plus 
ferme ; on les fait rôtir fur e g - 

ou au four, & on }?* ^ ei a i „ 
le fucre & le jus d Orange. La 

Banane cuite .fous la cloche 
fon jus avec le fucre & un peu de 
Canelle elt excellente. 



































































































































































































































































150 Hifloire Naturelle 

REMARQUE Fl 



Le Manioc eft tin arbriffeau 
fort tortu & plein de nœuds; fon 
bois eit tendre & eaflant, il prend 
facilement de bouture ; il y en a 
de plufieurs efpeces & de diffe¬ 
rentes couleurs , les unes plus 
précoces & plus fécondés que les 
autres. Ordinairement on l’arra¬ 
che dans l’an ou environ , & 
Ton trouve à chaque pied plu¬ 
sieurs racines d’un tiflfu charnu & 
fans fibres feniïbles, plus ou moins 
greffes , iuivant la bonté du plan 
& la nature de la terre. On lave 
ces racines en grande eau pour 
en feparer la terre adhérente, & 
en ayant raclé l’écorce avec un 
couteau comme on ratifie des na¬ 
vets, on les grage , c’eft-à-dire 
qu’on les pafîe avec force fur de 
grandes râpes de cuivre qu’on ap¬ 
pelle Grages , à peu près comme 

on 
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on râpe les Coins pour en tirer 

le jus. (Si on grageoit de nos 
greffes raves de montagne » cela 
reflembleroit aflezauManioc gragé.) 
On met enfuite ce Manioc gragé 
à la preffe dans des lacs de groiie 
toile ou de jonc , pour en expri¬ 
mer l'humidité iurabondante cjui ell 
nuifible aux animaux & même vene- 
neuie. On tire cette efpece de marc 
des facs, on le paffé à travers une 
maniéré de crible fauvage* nomme 
Btbichet ; & on le cuit enfin en 
deux façons différentes pour faire 
ce qu’on appelle la Câjfave ou la fa~ 

rine de Manioc. 

Premièrement lorfqu on veut fai- 
f re de la Catfave, on étend du Ma¬ 
nioc criblé far une platine de fer 
olacée fur un feu clair, & tapant 
jien avec la main platte * on en 
forme une grande galette d envi¬ 
ron quatre lignes d épaifléut far 

vingt à vingt-quatre pouces de dia¬ 
mètre, & quand elle etl cuite d un 

I z côte. 



























































































































































































































































































% 3 2 Hijloire naturelle 

côté, on la tourne de l’autre -, & 
même fi on veut la conferver quel¬ 
que tems, on la fait enfin fecher 
au foleil. 

En fécond lieu lori'qu’on veut 
faire ce qu’on appelle de la Fari¬ 
ne, on met cuire du Manioc gra- 
gé, preîfé & criblé comme aupara¬ 
vant , dans une grande poêle de 
cuivre à fond plat, de quatre pieds 
de diamètre fur cinq à fix pouces 
de rebord, & montée fur un four¬ 
neau de maçonnerie ; on remue con¬ 
tinuellement la matière avec un ra¬ 
bot de bois afin qu’elle ne fe prenne 
point, & qu’elle foit également cui¬ 
te. Cette farine reflemble affez à 
du pain grofliérement émié, &fe 
conferve long-tems en lieu fec. Les 
Sauvages ne font point de farine de 
Manioc, ils ne mangent que de la 
Caflave qu’ils font cuire tous les 
jours, parce que toute chaude elle 
eft bien plus délicate & plus appe- 
tiffante. 

Lorf- 
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Lorfqu’on laiffe repofer dans un 
vafe le fuc exprimé du Manioc, il 
fe précipite au fond une fecule qu on. 

che comme la neige, & on en far 
de très-bons gâteaux qu on appelle 
fur les lieux des Craquelins. 

Les BlanchilTeufes employ ent cet¬ 
te fecule pour empefer le linge a 
la place de l’amidon ; & quelques 
habitans en mêlent un t,ers avec 

deux tiers de farine de ’ 

& en font du pain qui eft foit 

blanc & d’un fort bon goût. 

RE M J R E VIL 

Ôn prendroit au premier coup 
d’œil un B allier pour un Bana¬ 
nier, tant ils fe reffemblent l y 
a neanmoins entr’eux cette diffe- 

1 3 

* Ce terme eft tiré de Ww* *****, 

comme qui diroit enfant de ( J 
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134 WfJozre naturelle 

rcnce que les feuilles du Balmer 
fout plus fermes & ne fe décou¬ 
pent pas li facilement ; aufli fer- 
vent-eiles de nappe & de ferviette 
aux Sauvages, aux Negres & quel¬ 
quefois -aux Habitons qui font dans 
les bois; il y a même des temsoù 
elles leur tiennent lieu de parafols 
naturels fort commodes pour les 
mettre à couvert de l’ardeur du 
foleîl, ou d'un grain de pluye qui 
furvient tout d’un coup. 

Les Chaiïèurs ont encore une 
rcflcmrce dans cette plante, carfe 
trouvant quelquefois preffés de la 
foif dans des quartiers éloignés des 
fontaines & des rivières, ils n’ont 
qu’a donner un coup de couteau 
dans la tige du Balizier & préfen- 
ter fur le champ ou leur chapeau > 
ou une tallè pour recevoir , plus 
qu’il ne leur en faut, d’une eau 
bonne, claire & fraîche, même 

dans le plus grand chaud. 
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j R E* 
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RE M A R E FIIL 


s Indes Occidentales,-c -— 

irté en France ou il ci oit c 
p en Amérique en goulles pyra- 
idales de deux à trois pouces de 

Îf ete font 

eilivement ; on les confit* 

£fTy ? STmerique plu- 
ï autw efpeçes de 

kfurtoutunquiefti " S 

:»mme une cenfe, c eU 
Wlant de tous, d ellt . t _ on 

toute en reu > aulu rr t 

me raifou U «w* Wpi 

Sauvages m ™”g" fonnem ent uui- 

S, iltù dentUe.*£* * 

toutes les Epiceries de 1 Orient. 


1 4 


j RE- 
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R E U A R QV E IX. 


■*' . *. 



A 


VAchiote qui eft plus connue en 
France fous le nom de Roucou eft 
une efpece de rouge que les Peintres 
& les Teinturiers employeur; c’eft 
la couleur favorite des Sauvages, 
aufli font-ils fort curieux de culti¬ 
ver dans leurs jardins la plante dont 
on la tire, afin de s’en peindre le 
corps tous les matins 3 ce qu’ils 
appellent fe Roucoüer . 

Le Roucou fe plante de graine 
à peu près comme le Cacao": lar- 
brifieau qui en vient n’a rien en 
Europe g ut lui reflemble mieux 
que le Lilac ; fes feuilles qui ont 
la figure d’un coeur, font o<lon¬ 
gues, pointues & rangées alterna¬ 
tivement ; fes fleurs naifîènt par 
bouquets aux extremitez des bran¬ 
ches , elles font blanches mêlées 
d’incarnat comme les fleurs des 
Rofiers fauvages, elles ont au cœur 

une 
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me houpe d’étamines jaunes à 
pointes rouges; à la chute de ces 
fleurs naiffent des boutons tanez, 
tout heriffez de pointes brunes , 
délicates & peu piquantes 5 ces 
boutons deviennent des codes qui 
étant mûres s’ouvrent par le haut, 

& font voir au'dedans deux rangs 
de pépins ou graines , à peu près 
comme de petits pois , couverts 
d’une elpece de vermillon éclatant 
qui [fe prend facilement aux doigts 
quand on le touche, & qui iailic ta 

graine nette quand on la lave a\ cc 
de l’eau tiede. Cette eau étant re- 
pofée. on la verfe par inclination à 
diverfes reprifes, on fait enfuite fe ; 
cher à l’ombre la couleur qui s elt 
précipitée au fond du vaifïeau, o c 
c’eft-là le véritable Roucou fans au¬ 
cun mélange. Les Médecins des In¬ 
des F ordonnent pour inciter & at¬ 
ténuer les humeurs craites & groi- 
fieres qui caufent la difficulté de 

la refpiration, la rétention de 1 uri- 
r If ne, 
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JJiJioire naturelle 
& toute forte d’obftruftions (*); 


R E M A R &V E. X. 



V A toile eft une maniéré de Bouil¬ 
lie qu’on fait avec la farine de Mais, 
(qui eft la même chofe que nôtre 
bled d’Inde, ou gros mil de Tur¬ 
quie.) Les Mexicains fe conten- 
toient d’en relever le goût avec leur 
Piment, mais les Religieules & les 
Dames Espagnoles à la place du Pi¬ 
ment, y ont ajouté lefucre, laCa- 
nelle, les eaux de lenteur, l’Ambre 
& le Mufc, &c. On fait encepais- 
là le même ul'age de l’Atolle que de 
la crème de ris au Levant. 


» 

R E M A R E XI 


On doit prendre les écorces de 

canelle, les plus minces & les plus 

hautes en couleur , & les choifir 

une 
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QUI 


une à une d’un goût piquant, fuave 

& aromatique, parce que lesgiofles 
parties de cette marchandée .ont 
ordinairement fourrées de bâtons de 

canelle dont on a tire 1 dlcnce, & 
i n’ont pas plus de goût:,, ni d - 
leur que du bots. Fout tuevei 1 un 

& l’autre dans les écorces de choix, 
il n’v a qu’à jetter dans le mortier 

où u les pile un clou de guofle P» 
once de canelle, cet Aromat eü le 

meilleur qui nous vienne ues lnd 

<*“**>« ’ hnitoxTItU s’ac- 

contient un huileux v . : ' avpr 

corde merveilleulement ,, 

celui du Cacao. . Audi la canel,e 
s’eft toûjours maintenue dans 
droit d'entrer dans toutes les com 
politions du Chocolat. 


RE 
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DANS LA COMPOSITION 

defquels entre l’Huile, ou 
Beurre de Cacao. 


Emplâtre merveilleux pour la gué* 
rifon de toute forte d Ulcérés. 


Renez Huile dtOlives une livre. 



Cerufe de Venïfe * en poudre 


demie livre: 

Mettez-les dans une bafïine de 
cuivre ou dans une caiFerolle d.e 
terre vernilïée fur un feu clair 
& modéré , remuant toujours 
avec une fpatule de bois juf- 
qu’à ce que le tout foit devenu 


noir, 


* Elle eft plus chere que celles d'Hollande 
& d’Angleterre qui font mélangées de craye , & 
qu’il faut iailTer aux Peintres. 
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«oit : & de confiftence pref- 

ue d’emplâtre (ce qu’on con. 

Soit en laiffant tomber quelques 
gouttes fur une aiïietted etai , 
car fl la matière le fige lur le 
champ & ne prend prefqnt• P« 

a<x doigts en U ony 

fuffifamment cuite.) Mois on y 

aP De la Cire coupée en petites tran - 

ches , une once & demie: 

Huile ou Beurre de Cacao, un 

once. , _„„„ Xr 

Baume de Copahu, un 

^Qu'and tout eft 

“feu? & "remuant toûjours avec 

la fpatule on y ajoûte p^u a 
les Drogues fuivantes réduites en 

poudre très-fubtile ^parement, 

P & puis bien mêlées enfemble ; fa- 

V °n’ i a ‘pierre Calaminairè rou- 

AJ» «■ ctarbons é Æ 




















































































































































































































































































i'eau de chaux, & 


une on 


>dcux dng* 
mes. 



Î4I 

éteinte 

broyée fur le porphyre 

ce. ; 

13e la Myrrhe en larmes ,3 

De F Alo 'ès fuccotrin, ' ^un 
De b Ariftoloche ronde , 

De l’/r/j de Florence , J 
Du Camphre, une dragmc, 
Lorfque tout fera bien incorpo¬ 
ré, on le laiiîèra un 
après quoi on le verfera fur le mar¬ 
bre pour en former des Magda- 
leons en la maniéré ordinaire. 

J ai vû des eiïfets fi furprenans 
de cet Emplâtre , que je me fe- 
rois fait un fcrupule de ne le pas 
rendre public 3 il guérit les ul¬ 
cérés les plus rebel 'es & les 
plus invétérés „ pourvu, que l’os 
ne foit pas carié ; car en ce cas, 
pour ne pas travailler en vain, il 
faut commencer par la cure de 
l’os, & traiter enfuite Fulcere avec 

. üa panfe la playe 
& matin après l’avoir .ne- 

toyée 



foir 
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toyée avec l’eau de chaux, & bien 
effuyée avec un linge fin. 

Le même Emplâtre peut fervir 
ulufieurs fois, pourvû qu’avant que 

r .. *• _l’omi 


J/v l'rt 


de chaux , qu’on l’ait effuyé avec 
un lin^e prefenté au feu un mo¬ 
ment f & qu’on l’ait un peu manié 
avec les doigts pour le renouveller 

en quelque maniéré. . 

j j’exhorte les perfonties chanta * 3 
blés de faire cet Emplâtre & de le 
diftribuer aux pauvres, lur tout a 

ceux de la campagne } elles s attue¬ 
ront mille bénédictions des cette 
vie,& le Seigneur ’era un jour leur 

récompenfe. 


Tommade excellente pour guéri? les 
Dartres, les Rubis & les autres 
difformitéz de la 7 eau. 

Prenez, Fleurs de Joufre (a) dHol¬ 
lande , o , , 


(*) La Fleur de foufte de Hollande eft un 





























































































































































































































































































5:44 Hijhire naturel le 

Salpêtre rafiné , de chacun de¬ 
mie once. 

Bon ( b ) ‘Précipité blanc , deux 
dragmes. 

Benjoin , une dragme* 

Pilez pendant long-rems le Ben¬ 
join avec le Salpêtre rafiné dans un 
mortier de bronze, jufqu’à ce que 
la poudre foit très-fine j mêlez-y 
enfuite la fleur de Soufre & le Pré¬ 
cipité blanc, & quand le tout fera 
| bien mélangé, gardez cette poudre 
pour le befoin. 

A la Martinique, lorfqu’il étoit 
queflion de m’en fervir , je lin- 
corporois avec le beurre de Ca¬ 


cao 


pain comme le ftiî de grain , fort legere, 
douce, friable & plûtôt blanche que jaune ; elle 
ne doit pas moins coûter de trente fols la livre, 
A fon défaut on prendra de celle de Marfeille 
qui eft en poudre impalpable legere 6c d’un jaune 
doré. 


(b) L’examerv du Précipité blanc fe fait ainfi. 
On en met un peu fur un charbon allumé ; s’il 
s’exhale , c’eft figne qu’il eft bon 8c fidèle ; s’il 
refte fur le feu ou qu’il fe fonde, ce n’eft que de 
la Cerufe broyée, ou quelqu'autre blanc fenibla- 
ble. 
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cao, mais en France où il durcit 
, r op ? je lui ai fubilitue la Pom~ 
made blanche de Jafmin la plus 
odorante ; cette odeur jointe a 
celle du Benjoin corrige en quel¬ 
que maniéré celle du foutre que 
beaucoup de perfonnes abnor- 



f 


opéré. ,, r 

Il ne faudroit pas s’étonner h 

le premier jour, & quelquefois le 
fécond qu’on employé cette Pom¬ 
made , la Dartre paroît plus vive 
& le teint plus brouillé qu aupa¬ 
ravant « c’eft un figne que le re- 

mede attire au -dehors toute a 

malignité > & qo’ü endetiuit es 
mauvais levains. Qu on ne fe re¬ 
bute point , ce combat des tels 

contraires ne leva pas long > 

K 
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14 6 Hifloire naturelle du Cacao . 

avec un peu de patience on reti» 
dra fon vifage uni & fans la moin¬ 
dre élevure. 

s 












































SECOND TRAITE’. 

HISTOIRE NATURELLE 

DU 




On deffein n’eft pas de 
' traiter à fond & en dé¬ 
tail de tout ce qui appar- 
tient à la fabrique du 
Sucre, cela me meneroit trop loin; je 
me propofe feulement de faire une 
defcriDtion qui puifle contenter 
les Curieux , &>ur donner une 

idée claire & diftinéte, 
i°, 1 )e l’origine & de la culture* 

des Cannes à Sucre. 

1 “ Des Bàtimens & des Uften- 

K x elles 


































































































































































































































































i 4 <j Hifloire naturelle 

ciies neceilàires pour la manufac¬ 
ture du Sucre. 

3°. De la fabrique de toute forte 
de fucres. 

Ces trois articles feront le fu- 
jet des trois chapitres qui fui- 

vent (a). 


i 



Chapitre Premier. 

*De rorigine de la culture des 

Cannes à Sucre . 


L E s Cannes à Sucre tirent leur 
origine des Indes Orientales 
{b) où elles croiilènt naturelle¬ 
ment, & c’eit delà qu’on en a ap¬ 
porté le Plan dans tous les lieux 
où la douceur du Climat a invi¬ 
té à les cultiver. Les Efpagnols 
après la découverte de PAmeri- 




que 


(ii) Ceux qui en fouhaiteront davantage, 
auront contentement lorfque le R. P. Labat 
J acobin donnera les Mémoires au Public. 

(b) Rawolf fart. 4, Ind. Oriental, tap, 14. 
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que les tranfplanterent heureuie- 
ment des Canaries (a) à Paint 
Domingue , & delà enfuite aux 

Hles voifines , au Mexique , au 
Pérou, & au Breiil. 

Les Hollandois chaflez du Brefil 
par les Portugais abordèrent à la 
Guada oupe en 165 4. ou M. Hou cl, 
qui en étoit alors Seigneur, les 
accueillit favorablement, & donna 
même des concédions à tous ceux 
qui voulurent bien s’y établir. 
C’eft à rinduftrie de ces Réfugiez 
que les François , Habitans des 
Antilles , doivent la maniéré de 
planter les Cannes & den extiaiie 


le Sucre. 


de grands 


y ait 

raports entre les Cannes à Sucte 
& les Rofeaux ou Cannes d’Lfpa- 

gne, on peut cependant v remar¬ 
quer trois principales differenç-s. 
i°, Les Cannes à Sucre ont leurs 

K 3 nœuds 


(a) Hiiron. Benxcn. part. 4 * Amencæ cap. 
19. 


































































































































































































































































î^o Hifioîre naturelle 

nœuds plus près les uns des au¬ 
tres. Elles ont l’écorce exte- I 
rieure beaucoup moins ligneufe. ; 
3°. Bien loin d’être creufes & vui- 
des comme ces rofeaux, elles font 
remplies d’une fubftance ou efpe- I 
ce de moelle blanche , fpongieule 
& fucculente , pleine d’eau dou¬ 
ce , très ' propre à rafraîchir la j 
bouche & à étancher la foif le ; 
Sucre n’eft que ce fuc tiré par 
expreffion, & cuit en confiance 
d’extrait folide. ! 

Ces Cannes font plus ou moins 
groffes & longues, félon la natu¬ 
re des fonds & la fécondité de 
la terre où elles font plantées; 
elles font plus ou moins fucrées 
félon leur expofition au Soleil, & 
félon l’âge & la favfon où elles 
font coupées ? les meilleures fans 
difficulté , & les plus propres à j 
donner quantité de beau Sucre, 
font celles qui ont depuis fept juf- 
qu’à dix pieds de hauteur, fur dix 

à quiû- 






































































































































































































































































4 u Sucre. ryi 

à quinze lignes de diamètre , qui 
font lifles, pefantes & c a (Tant es, 
qui ont leurs nœuds les plus éloi¬ 
gnez entr’eux , & qui jauniflfent 
davantage en meurifiant. 

Les Cannes à Sucre viennent 
facilement en toute forte de ter¬ 
roirs & de fituationsi à la vérité 
elles réuflifl'ent mieux dans les 
plaines fertiles & abondantes que 
fur les coteaux , & il n eft pas 

moins certain que les terres légè¬ 
res, profondes, & en pente mien, 
fible , leur font les plus propres ; 
ce n’eft point que les terres grat- 
fes & fortes ne produifent de bel¬ 
les Cannes, mais elles font vertes 
& pleines d’un fuc aqueux & peu 
fucré ; à l’égard des terres ari¬ 
des, ufées, ou qui nont point de 
fond, elles ne donnent pour ain- 
fi dire, que des Rotins pleins de 

noeuds. 

On partage ordinairement le 
terrain dune habitation à Sucte 

K 4 en 
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en plu lieu r s quarrez de cent pas, 
feparez entr’eux par des chemins 
de trois toiles de large, tant pour 
faciliter le paflage des (a) Cabrouets , 
que pour empêcher que le feu 
prenant par malheur à quelqu’un 
des quarrez de Cannes ne le com¬ 
munique aux autres, 

Après avoir bien fardé & net¬ 
toyé la terre d un de ces quar¬ 
rez , on y plante les Cannes au 
cordeau fans beaucoup de façon 
à deux pieds & demi ou trois de 
diltance j il fuffit de faire un pe¬ 
tit fïllon avec la houe, d’y cou¬ 
cher deux têtes , ou plûtôt deux 
tronçons de Cannes, & de es cou¬ 
vrir de terre , de maniéré qu’ils 
fortent de trois ou quatre pouces 
en dehors à chaque bqut du fil¬ 
lon. 


II y a des terres où il faut plan¬ 
ter les Cannes tous les ans com¬ 


me 


(a) C’eft ainfl quon appelle aux Mies les chfa 
rcttes dont on fe îert pour les voitures. 


» 


■ - rrvC 
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me aux lües de Garenne & de S. 
Chrittophle » & il y en a d’autres 
où les Cannes une fois plantées 
durent quinze & vingt ^ années*, 
comme à la Martinique, à la Gua- 
daloupe, à faint Domingue, &c. 

Le Flan des Cannes leve dans 
cinq ou fix jours, & pouffe bien¬ 
tôt plulieurs jets qui forment en¬ 
fin une groffe touffe de Cannes à 
chaque pied ; toute leur culture 
le réduit à les farder de te ms en 
teins jufqu’à ce que les 

-s 

de differentes touches venant a 
fe toucher 9 & même à fe cioi-ci 5 
elles étouffent fous leur ombre 
toutes es herbes qui poun oient 
croître aux environs * & leui nui¬ 
re 

Les Cannes qui fe trouvent 



âgées d’environ un an , 
la faifon des pluies arrive j ne 
manquent jamais de fie cher , c elt- 
à-dire de poullêr à leur fommet 
un jet droit & uni d environ trois 

• K 5 P'eds 




































































































































































































15" 4 Hijîoire naturelle 

pieds de long, qui fleurit en forme 
de houpe renverfée. Une vingtaine 
de jours après, le bout de la Canne 
qui l’a produit fechant, & ne lui 
iourniflant plus de nourriture, ce 
jet fe deflèche à fon tour & tombe 
par terre , & la Canne celle de 

croître & ne refleurit plus. Or 
avant qu’elle foit en fléché, & un 
mois après qu’elle a fléché elle n’elt 
bonne à rien. 

Le terme de la maturité des 
Cannes n’eft point fixe , & c’elt 

plus fur la connoiflance & fur les 
épreuves du Rafineur que fur l’âge 
des Cannes qu’il laut en juger & 
le déterminer* 

Lorfque les Cannes font mû¬ 
res & qu’on a pris la refolution 
de les couper, on commence par 
étêter les rejettons , donnant à 
chacun un coup de ferpe à trois 
ou quatre pouces au deffous de la 
plus baffe feuille où il ne paroît 

plus de vert ; on coupe enfnite les 

Can- 
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Cannes par I e pied» obfervant de 
ne point taillader les fouches, on 
pâlie la ferpe tout le long des 
Cannes pour les ébarber, & lelon 
qu’elles font plus ou moins lon¬ 
gues, on les coupe en deux ou en 
trois parties; enfin on les amarre 
en paquets, qu’on porte de tems 
en tems au bord du chemin ou les 

Cabrouetiers viennent les charger 
pour les porter au Moulin. 

I On ne coupe jamais de Cannes 
que pour vingt-quatre heut es, e 
peur qu’elles ne s atgnlîent & ne 

deviennent par-là tout-à-fait inuti¬ 
les pour la Fabrique du Sucre. 





Ch a- 
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Chapitre Second. 

Des Bâtmens necejfaires pour 
la Manufacture du Sucre , @ 
des D fleuri les qui leur font pro¬ 
pres. 

C inq fortes de Bàtimens font 
neceiïaires pour entretenir 
une Manufacture de Sucre , un 
Moulin , une Sucrerie , une C Purgent, 
une Etuve & une Vinaigre rie. Je 
traiterai dans les cinq Seélions 
fuivantes de chacun en parties 
lier. 



PRE- 
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PREMIERE SECTION. 

‘Du Moulin. 

E Moulin , que les Espagnols 

, appellent Ingentos dazucar ,e 
roprement une machine deihnee à 
irafer les Cannes pour en expu- 
ier le Suc qu’on appelle Ve fou, 

É que la cuiilbn réduit en Sucre 

omme nous avons déjà dit. 

Selon qu’on employé la torce 
[es Beftiaux, de l’eau, ou du vent 

jour mettre en jeu c ^ cte A ^ /■ ' 

ie, elle prend le nom de Moulma 

’mifs , de Moulin a eau , ou 

Moulin à vent. Mais v 

l'enticl de la Machine ell touj 

l« même. ta, l»WW r Wjfc 

fcrcntes conltruftions aulquel 
ces diflêrens mobiles engagent, 

ni même au détail d e jj 

parties du Mouhn, il futht de di- 








































































































































































Hifto'rre naturelle 

re que toute la Machine fe réduit 
à trois gros Rouleaux ou Tam¬ 
bours de fer fondu (A, B, €,) 
accolez, dont celui du milieu é- 
tant emmanché dans l’arbre H du 
Moulin, ne peut tourner fans com¬ 
muniquer fon mouvement aux 
deux autres par des pignons qui 
s’engrainent les uns dans les autres, 
de maniéré que mettant une ou 
plufieurs Cannes entre deux Tam¬ 
bours (a) elles paflènt de l’autre 
côté en s’écrafant & exprimant 
leur fuc. 

Quoique les trois Tambours 
foient aujourd’hui don diamètre 
égal, le Tambour A du milieu 
a pourtant retenu le nom de grand 
Tambour , & les deux autres 

B & C de petits Tambours - y parce 
qu’autrefcis ils l’étoient effèâi- 
vement ainfi. Ils ont deux pou¬ 
ces d’épaifléur , fur dix-huit à 

vingt 

(a) Ce qu’on appelle dans le Pays donner'a 
.manger au Moulin,- 
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f 

ijngt de hauteur & de diamètre 

:xterieur. , 

Il faut obferver que le grand 
Tambour en tournant fait mou¬ 
voir les deux petits en des fens 

differens & contraires , en loi te 
que mettant . par exemple, une 

Canne du côté D entre les Tam¬ 
bours A & B, elle paffera de 1 au- 

tre côté où etant nuie en 1 
entre les Tambours A & C, el¬ 
le reviendra en G du cote 
& cette Canne étant a,ors P a [ 
faitement exprimée , Pendra Je 
nom de Bagajfe. On en r 

plufieurs en fagots qu on 

cher en piles dans des cafés pour 

chauffer les fourneaux de la bu- 

Te Vefou coulant des Tarn- 
bouts, & tombant fur une table, 
fe réunit dans une goutiere qui le 
porte à la Sucrerie dans un refer- 

voir ; mais de peui M u 

trafte quelque acidité qui em^ 









































































































































































































































































160 Hijloire naturelle ! 

pêcheroit de pouvoir être réduit 
en Sucre , il faut deux fois par 
jour avoir foin de laver, & de bien 
frotter avec la cendre les Rou- 
leaux, la Table, la Goutiere & le 
Refervoir. | 

Le Moulin eft ordinairement j 
fous un couvert rond en forme de 
pavillon. 

_ _ - — ■ --- - -— 

SECONDE SECTION, 

*De la Sucrerie . 


L A Sucrerie eft une efpece de 
lahe , plus ou moins grande 
qui contient plus ou moins de 
chaudières montées pour la cuif- 
lon du Sucre. Il y en a de qua¬ 
tre , de cinq , de fix , de fept 
chaudières. 


Aux Sucreries qui n’ont qu’un 
Equipage (a) de quatre ou cinq 



■a) C’eft le terme du pays, 
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/ 
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Planche 4, 


18. et tg. j£T 


têt, 


J,'une Sucrerie a cinq Chaudières , avec /a l 


yanctuee 


t 3 3 *4- $ â 







































































































































































































































































































































































































































































du Sucre, 

Chaudières , on difpofe les foui- 
«eaux le long du mur d un des 
Pignons ; mais aux Equipages de 
L ou de fept Chaudières , on 
les place le long du mur d un des 

longs pans, parce qu’autrement 
les centres des Chaudières étant 
efpacez de iept en iept pieds, la. 
largeur de la Sucrerie devient 

exorbitante. * 

l'ai pris pour exemple une su¬ 
crerie à cinQ Chaudières ? JQ 
lui ai donné dans œuvre trente- 
fix pieds de large fur cinquante 

de long , favoir fix P ieds p P^ 
glacis où font montées les Chau¬ 
dières , dix pieds pour lai chem ^ 
qui va d’une porte a 1 a 5 
trente - quatre pieds pour la Ci¬ 
terne , comme on peut voir dans la 
Planche fuivante & dans 1 Exphc - 
tion que je vais en donner. 
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t 

Explication de la Flanche de k 

Sucrerie . 

CHIFRES DU PLAN. 

i. La grande Chaudière, elle eft 
effectivement la plus grande de 
toutes ; & on voit bien que les 

autres jufqu’à la cinquième vers 
la gauche diminuent toujours de 
diamètre & de profondeur. 

x. La Tropre , qu’on appelle ain- 
fî, parce que le Vefou s’eft déjà 
épuré dans la Grande des ordures 
les plus groflieres, & qu’on Ta auffi 
paflé à travers un drap. 

3. Le Flambeati qui a pris 
nom des bouillons clairs & tranf- 
parens que le Vefou n’a voit point 




4. Le Sirop à caufe du corps & 
de la confiftance que le Vefou Y 
prend , & qui le fait déformais 

appeller Sirop. 
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La Batterie , le Sucré étant 
prêt de fa cuiffon, s’élève ; & l'or- 
tiroit même dehors, fi avec une 
grande écümoire on ne l’élevoit 
en haut, pour lui donner de l’air 
& lé rafraîchir ; & comme le 

bruit qu’il fait en tombant ref- 
femble affez à des coups de bat¬ 
toir, on a appellé cette Chaudiè¬ 
re la Batterie. Elle eft épaîflé, fon¬ 
due à fond plat & tout d’une piè¬ 
ce , au lieu que les autres l'ont 
plus minces & compofées de plu¬ 
sieurs pièces de cuivre battues à 
froid au marteau, & jointes èn- 
i'emble avec des doux rivez à tête 
plate. 

Aux Sucreries à quatre Chau¬ 
dières , il n’y a point de Flambeau 
3. aux équipages à fix Chaudières, 
cette fixiéme eft placée entre 2 
& 3, & s’appelle La Lejpvc 5 par¬ 
ce qu’on y commence à jetter dan» 
le Vefou une certaine lefiive forte 
oui en fait monter les impureteZ 1 

L 2 à la 







































































































































































































i 6 j[ Hifloire naturelle 
à la furface. Enfin aux équipages 

de l'epc Chaudières, on place cet¬ 
te feptiéme entre 3 & 4, on l’ap¬ 
pelle Le petit Flambeau , & alors il 
y a le grand & le petit Flam¬ 
beau. 

11 y a des Sucreries où les Chau¬ 
dières font de fer fondu, parce 
qu’elles coûtent peu & ne font 
pas fujettes à brûler. (Ainfi quand 
on arrête le Moulin le Samedi à 
minuit, on n eit point obligé de les 
remplir d’eau comme celles de 
cuivre qui brûleraient fans cette 
précaution.) Mais fi elles ont ces 
avantages, elles ont aufix leurs in- 
conveniens , car elles font tou¬ 
jours craffeufes. Etant échauffées, 
une cueillerée d’eau froide fuffit 

1 >our les faire fendre ; & dès qu’ei- 
es font fendues, elles ne font plus 
d aucun ufage. 

La furface du corps de maçon¬ 
nerie où les Chaudières font mon¬ 
tées s’appelle le Glacis , il eft éle¬ 
vé 































du Sucre . 


165* 


vé vis-à-vis de la batterie de deux 
pieds au de dus du chemin attenant 
qui elt le rez de Chauflëe de la 
Sucrerie , & d’environ dix-fept 

pouces vis-à-vis de la grande Chau¬ 
dière ; afin que par le moyen de 
cette pente fi le Sirop d une Chau¬ 
dière venoit à s’extravaler, il tombât 
dans la Chaudière prochaine à 

droite où fon mélange ne pourroit 

• * * 

rien gâter. 

La Citerne eft un grand quarté 
enfoncé de quatre ou cinq pieds 
pour recevoir les Sirops qui, de- 
coulant des Banques pleines de 
Sucre brut, & poféeslur les Pou¬ 
trelles 9. fe ramaflènt dans le Puits 
6. Afin que cette Citerne foit bien 
étanchée , on a foin de la revêtir 
& paver de bonne maçonnerie ? 
& même de l’enduire de bon ci¬ 
ment» • , „ 

Les Quarrez 7 & 8 montrent 

le fond de la Citerne. Le Quarte 
9 fait voir de quelle maniéré on 

L 3 la 
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1 66 Hijloire naturelle ' 

la couvre de Poutrelles qui, fans 
être arrêtées , pofent d’une part 
fur la retraite d’un des murs , & 

, * *■ » % I I- 

de l’autre fur le fommier 10 dont 
les bouts font pareillement foû- 
tenus par les retraites des murs 
ii & ii, & le milieu par le pilier 

de maçonnerie 13. 

On couvre ces Poutrelles, quand 
on le veut, d’un plancher volant 
qu’on a tout prêt, comme on voit 
au Quarré 14. Ce plancher fe 
trouve d’environ un pied & demi 
plus haut que le rez de chauffée de 

la Sucrerie. 

*■ * 

15. Le Canot ou le Refervoir duVe r 
fou quiy vient du moulin par le moyen 
de la Goutiere 16. Ce Canot ett une 

■' s. ■ * 1 

efpece de cofïre tout d’une piece 
creufé dans le tronc d’un arbre. 

' * * r ’ k 1 ' . ■ 

En ouvrant la Bonde 17 du Re- 

, y- f f 

fervoir, <k fanant couler le Vefou 

■h ... 

dans une goutiere mobile , on en 
remplit la grande Chaudière 1 
’Quand il le faut. 
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Lettres du Trofil ou ^ 0U K d L! 

Sucrerie fuivant la ligne du Vlan 
ponctuée 18 & 19- 

A. Mur de T ignon de la Sucrerie 
qui eft fondé fur fix pi cds d ioits, 
dont on forme anq aics d 
bleaux de pierre de taille de tou 

te la largeur du Mur. On P 
nne au milieu de ces cinq area 
des les bouches des Fourneaux, 
afin qu’on puiffe démolir & ou- 

S cr ,? U lême précaution aux Su¬ 
creries oMes Chaudières font ran¬ 
gées le long du mur d un des long 

F B! Bouche du Cendrier dontle plan 
doit être au moins “ n d d Ç p. 

au-défi us de faite C, C, de ^P_ 
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I 




pentis qui fert de couvert contre 
la pluie à ceux qui gouvernent & 
entretiennent le feu des Four- 
neaux. 

D. Bouche du Fourneau de vingt 
pouces en quarré. On a foin pour 
en conferver le feuil (qui eil d’u¬ 
ne feule pierre fur toute la largeur 
du mur ) de le recouvrir de trois 
bandes de fer. 

On doit obferver inviolablement 
de placer toujours fous le vent 
(qui en ce pays-là vient ordinaire¬ 
ment du côté de l’Eft ) l’ouverture 
des Fourneaux, & de n’employer 
à leur conltruftion aucuns maté¬ 
riaux fujets à s’éclater , ou à fe 
calciner. 

L 'Atrc du Fourneau eft d’un 
diamètre à peu près égal à celui 
du haut de la Chaudière, & eft 

compofé de grilles de pierre de 
taiüe d’un pied d’équarrifîàge, 
laifïànt entre elles trois pouces de 
vu!de pour le paffàge des cendres. 

La 


j 
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La voûte qu’on éleve fur cette 
bafe etl une portion de fphere 
tronquée par le cul de la Chau- 
diere qui y entre au moins du 

■ ■ * a 

tiers 

II* faut cependant remarquer 

que de même qne les bords ex- 
teneurs des Chaudières ne ont 
ïï, £fez ter un même niveau, -v 

l’aire des Fourneaux ne leit pas 
non plus , car comme la violence 

du feu, doit toujours augmenter 

depuis la grande ^au J eie ^ . 
qu’à la Batterie , la diltance de 

Pâtre du Fourneau au cul de la 

Chaudière doit pareillement aug- 

menter de deux pouces _ e ^ 

if {par exemple) « // 
ces de feu à la grande Chaudie e 

(c’eft ainfi qu’on nomme te &- 

tance) il y en aura vingt-huit a la 

^uis mou départ d= h Mar¬ 
tinique on a fait, de grands chan- 

1 L 5 & c " 
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gemens à la conftruftion de ces 
Fourneaux , car au lieu d’en faire 

un fous chaque Chaudière , on 
n’en fait plus que trois , un au 
milieu & un à chaque extrémité, 
avec une communication d’un 
bout à l’autre ; & par ce moyen 

on a fi fort augmenté 'action du 
feu, qu’on n’y brûle prefque plus 
de bois , les feules Bagaffes étant 
comme fuffifantes pour la fabri¬ 
que du Sucre. J’entrerois dans un 
plus grand détail de cette nou¬ 
velle difpofition fl j’en étois un 
peu mieux inltruit, mais je n’ai¬ 
me pas à parler affirmativement 
des choies que je n’ai pas enco¬ 
re vûes ni examinées par moi-mê- 
me. 

E. Tuyau de communication d’un 
Fourneau à l’autre d’environ cinq 
pouces en quarré , vers le milieu 
on lui donne iffue en dehors à 
travers le mur du Pignon, c’ettce 
qu’on appelle les Evens t des Four¬ 
neaux , 























peaux, & ils en lont proprement 
les cheminées. 

F. Fit une Pierre que l’on met 
fur l’ouverture de ces Evcns, & 
qui avance en dehors pour rabâ- 
tre la flamme qui iort allez 
fouvent, & pour empêcher quelle 
nuife à la couverture de l’Appen¬ 
tis. C’elt par la même précaution, 
& pour laiflèr une iffue libre a 

la fumée que la couverture de 1 Ap¬ 
pentis n’appuie point fur le mur 
de Pignon , le faîte étant loûtemj 
en dehors par des bras de fer 
appuiez fur des corbeaux de pieire 

de taille, G. 


H. Puits de la - T 

I. Canot ou Refervoir du Ve- 

fou. 

K .Boriques pleines deSucrebiut 
pofées fur les Poutrelles de la Ci- 


terne. . 

L„ Formes bouchées (a) ex plei¬ 
nes 

(a) On dit Tapées far les lieux , . mais ce 
mot n’étant point François j’ai cru Uu en 

\ Ou 
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tj% Tîijloire naturelle 

nés de Sucre brut deftiné à terrer , 
pofées fur le plancher volant de 

M t s li » ^ 

la Citerne. 

* _ 

M. Les mêmes Formes débouchées 
& pofées chacune fur leur pot. 

Toutes ces Formes font de terre 
& de figure conique , on appelle 
la partie pointue du Cône La tête 
de la Forme qui eft percée au 
bout d’un petit trou pour l’écou- 
lement du Sirop, qu'on.bouche & 
débouche fuivant le befoin. La 
bafe du Cône s’appelle Le fond 
de la Forme . 

On tire les Formes & les Pots de 
Bourdeaux, ou bien on les fait fur 
les lieux quand on a de la terre 
propre pour cela. 

Les Formes ordinaires de Bpur- 
deaux ont environ vingt pouces 
de hauteur fur dix de diamètre, 
les Bâtardes trente-fix pouces de 
hauteur fur quinze de diamètre. 
Les f ormes des Ifles ont vingt- 

h 


Yoir fubtlituer un qui fut intelligible. 













































































































































































































































































































































































du Sucre . *73 

fix pouces de hauteur fur dix- 
neuf de diamètre 5 & les Pots ont 
environ feize pouces de hauteur 
& autant de diamètre à l’endroit 
du ventre , ceux de Bourdeaux 
font trop petits. 


TROISIEME SECTION. 


De la Turgerie. 


L A Turgerie eft une grande 
falle deflinée à terrer le Su¬ 
cre pour le blanchir ; elle relïemble 
allez par fa diftribution (a) à la 
longue lallef d’un Hôpital ; on y 
voit au milieu une longue allée 
AA A traversée par des fentiers 
ou ruelles B B B qui feparent^ ce 
qu’on appelle fuivant le même 
raport Les lits des Formes CC,CC, 
placés chacun entre deux fenê- 


très. 


Com- 


(a) Voiez 1» Planche 5 ; 
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Comme le Rafineur ne fau, 
roit atteindre au-delà de trois 
Formes, ces Lits en ont fix de 
large D E fur dix de long E F, 
ce qui fait loixante Formes pour 
chaque lit. Ainfi cette faite ayant 
par exemple dix lits de chaque 
côté de l’allée du milieu , elle 

nt douze 



contiend roit par coi 
cens Formes , & s’il y avoitau- 
deilus un étage diftribué de mê¬ 


me , cela iroit à deux mille qua¬ 
tre cens Formes : mais en ce cas 

f 

il faudroit que le plancher fut 
non feulement bouvetté , mais en¬ 
core bien calfaté & bien brayé, 
de peur que s’il venoit à s’y ré¬ 
pandre du Sirop , il ne diftillât & 
ne gâtât les Formes dreffées au- 
defious. 

On monte ordinairement à un 

*■ 


des bouts de la Purgerie deux 
Chaudières à fond plat pour ra- 
finer , telles que G & H, dont 
l’une eit deftinée à clarifier le Su- 














































































































































































































































































































































du Cacao. 

cre & l’autre à cuire le Sucre 

*■£. le long Sm £<*** 

b Purgerie on 

qui fert a placer & * Çouv , 
Canots où l’on prépare J*?! 

r P T vour* plier le Sucre’ avant 

& les pour P J 

£ les Futailles | 

SîCte W fom le Raflueur 
& ÈSÏÏBÏS» ütuée au bout 

de cet Appentis 

| 

QUATRIEME SECTION. 


q)e l'Etuve. 



K4» r 


'Etuve eft une e fP^ e ^ u ^_ 

villon de douze pieds e q 
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176 Hijioire naturelle 

ré dans œuvre, les murs font épais 
de deux pieds & demi, & n’ont 
d’autre ouverture que la porte qui 
elt à doubles vantaux. 

Elle a pour fourneau un coffre 
de fer fondu M d’environ trente 
pouces de long , vingt de large, 
vingt-quatre de haut & deux dé¬ 
pais * il elt ouvert tant du côté 
de la bouche du fourneau , que 
du côté qu’il pofe fur les grilles 
du cendrier 3 & îl elt encaftré de 
toutes parts dans la maçonnerie, 
& bien fcellé avec des tuilleaux 
& du bon ciment; 

On peut voir par le Plan & par 
le Profil {a) de quelle maniéré l’in¬ 
térieur de l’Etuve elt diltribué en 
fix étages par des folivaux garnis 
de lattes , tant plein que vuide, 
fur quoi on range les pains de Su¬ 
cre comme on voit à l’étage N 
O. L’Etuve en peut contenir fix 
à fept cens. 

Le 

(a) Des Planches 5 , & 6 , 
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Le Plancher de l’Etuve eft re¬ 
couvert de neuf à dix pouces de 
maçonnerie, & on y laide au mi¬ 
lieu une ouverture avec une n - a- 
pe P » qu’on ouvre & qu’on fer¬ 
me fuivant le befoin; 




CINQUIEME SECTION 

i 

4 

Tie la Vindigreriêi 


tf - ~ 

A Finaitrerie eft proprement 
le laboratoire de l’eau de vie 






des Cannes qu’on nomme 
ve & Taffia fur les lieux* . „ 

Sa conftruftion n’a rien de par¬ 
ticulier , c’eft une chambre atte¬ 
nant la Sucrerie ou font rangez- 
plufxeurs Canots pleins d eau aux 
deux tiers. On achevé de les rem¬ 
plir avec de gros Sirops & avec 
lés écumes des premières Chau¬ 
dières les couvrant avec des 
feuilles’ de Balizier & des planches 

M P aI 









































































































1 7S' Hijloire naturelle 

par deflus, & les lailïant fermen¬ 
ter jufqu’à ce que ce mélange de¬ 
vienne jaune & prenne un goût 
aigre & une odeur forte & pé¬ 
nétrante: alors après avoir feparé 
es impuretez qui furnagent, on 
remplit de cette liqueur de grandes 
Vejjies ou Cucurbites de cuivre éta- 
mées en dedans ■> montées fur leurs 
fourneaux, & couvertes de leurs 
chapiteaux. On adapte à leursbecs 
des coleuvres de cuivre ou d’étain 
qui traverfent des tonneaux pleins 
d’eau froide, & diftillent en dehors 
l’eau de vie dans des cruches. Elle 
eft pour lors foible, mais on la rec¬ 
tifie tous les Samedis, & elle de¬ 
vient violente mais acre, & d’une 
odeur allez defagréable. 



■ 
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Chapitre Troisieme* 


*De la fabrique de toutes fortes 

de Sucre . 


J ’Expliquerai dans les cinq Sec¬ 
tions fumâtes les différences 
qu’il y a entre le Suer c Bmt , le 
Sucre Terré , le Sucre Mté, le 
Sucre Roial & le Sucre C^ qu 

ZcT % qTfe Sduifent tous 

nés à lucre, des f ° ufres ,^ t °|eS 
& des parties terreftres dont il elt 

il en bon d’obferver 

.. mip D ins le Sucre elt 
^fiil p]u S il eft ferme & blanc, 

travaillé, plus U et dou _ 

mais auffi plus U ^ Ain fi 

ceur , & moins n <= la> 











































































































i8o Hijloire naturelle 

la Cafl'onnade fucre plus que le 
Sucre en Pain ou Rafiné , le Su¬ 
cre en Pain fucre plus que le Roiai. 
Je dis aufli qu’il eft moins fain, & 
cela à caufe ae la chaux & des lefli- 
ves qu’on employé pour le purifier 

de plus en plus. 

PREMIERE SECTION. 

* 

\Du Sucre Brut . 

r t 

L E Sucre Brut ou la Mojcoüade, 
comme ori l’appelle en F rance, 
eft le produit de la première ope¬ 
ration qu’on fait pour réduire le 
Vefou en Sucre» & le fondement 
de toutes les préparations qu’il 
reçoit dans la fuite. Voici en peu 
de mots la maniéré dont on y pro¬ 
cédé (a). 

Ayant ouvert la Bonde 17 du 

Refervoir if, on remplit de Ve¬ 
fou 


(*) Voyez, h Planche i. 
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fou la grande Chaudière i ; &felon 

au’il eu bien ou ma; condit ionne (a ), 
on y mêle moins ou plus de cendres 
& de chaux. On allume un petit 

feu dans le Fourneau , & P end ^ 

une heure, & avant que la Chaudie 

re bouille, on ecume les împui ete i, 
qui moment à 1. 

celle d’en voir, on vmde le V rfou 
ivec une grande cuillère de * a S ra 

£cha"dSre.dansUr roP rev.& 

on en remplace du nouveau du Re 
''rVaurtm^ef qu’eu vui- 

dant la Grmàe dans la *"£*• on 

pafle ordinairement le 


efou à 
tra- 


(*) Si le Vefou eft eft daTr 

ie odeur , il eft bien j° &erJS S’il eft noira- 
ic blanchâtre, il eft ve 'tforte & tirant furl’ai- 
tre , épais, & d_«ne od» Au premier 

gre, il provient de de cen dres & un 

cas on y jette une chopme de cen _ 

tiers de chaux. Au *, ^ au troifiéme cas, 

.1res & u „e chopine de chaux, 

& on mêle de rAnum üme dans 



























































































i5$x Hifloire naturelle 

travers un blanchet fait de gros 
drap blanc, & qu’alors dans la 
vente on a foin d’exprimer que 
c'eft du Sucre fajfé . Quand on a 
deflcin de le terrer , on n’obmet 
jamais de le paffer, & même dans 
les Sucreries à fix Chaudières ; 
Quelques-uns le pafTent deux fois, 
favoir, de la Grande dans la Pro ■ 
fre à travers un blanchet de gref¬ 
fe toile de Vitré, & de la Propre 
dans la LeJJÏve à travers un blan¬ 
chet de gros drap blanc d'une au¬ 
ne de large f pour feparer par ce 
double filtre ce qu’il peut y rdter 
d’ordure. 

On continue un feu modéré 
fous la ‘Propre , & lorsqu’elle com¬ 
mence à bouillir on y jette un 
peu de leflive pour faire monter 
en haut les écumes qu’on a foin 
de feparer. De la Propre on ver- 
fe dans le Flambeau 3, & en mê¬ 
me têtus on remplace de la Gran- 
de dans la Propre & du Refervoir 
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dans la Grande. C’eft une circula¬ 
tion qui va toujours de meme & 
que nous fuppoferons dans la fuite 

fans l’exprimer. 

On chauffe le Flambeau avec 
du gros bois , & le feu augmen¬ 
te toûjours jufqu’à la Batterie ou 
il eft le plus violent, en fume 
à force ; & pour f aire m ° n ^ r le ? 

diverfes reprifes environ deux on¬ 
ces de leflive à chaque fois 
Du Flambeau on verfe dans le 
Sirop où le Sucre a plus de con- 

. fiffence qu’auparavant, on Ç 

ve & avec une écumoire plus fi- 

i 

ne f)u Sirop on verfe dans la Bat- 
* nn le Sucre reçoit fa derme- 

Ifrfon i «mme c=t,e Ctau- 

dier?ett kpK ! 

Rr nnp le feu y eft très-vit, le 01 

roD furmonteroit & s’épancheroit 
infailliblement, ^ yé- 


» 



























































































































ï 8 4 HiJIoire naturelle 

l'é evoit en l’air avec l’écumoire 
pour le rafraîchir, & fi de tems 
en tems il n'y jettoit de petits 
morceaux de graille ou de beurre 
qui en diminuent l’effervefcence & 
le font bailler. 


Quand la pefanteur & l’épaif- 
feur du Sirop fait juger que le 
Sucre approche de fa perfeftion, 
on y jette pour achever de le dé- 
grailfer une pinte d’eau de chaux 
où l’on a dillout un peu d’alun, 
& lorfqu’on eltime qu’il a le iuf- 
te degré de cuiflon (a) qu’il 
doit avoir, on le verfe dans le 
Rafraîçhijfoir (b), où l’on a foin de 

1 • * r ■ 

le 


(a) C’eft îe Chef-d’œuvre d’un Rafïneur de le 
bien connoître , car li le Sirop eft trop cuit, il 
ne peut le détacher du grain , & le Sucre ne 
blanchit jamais bien-; & s’il ne Teft pas aidez, le 
grain n étant pas'fermé, tombe avec le Sirop dans 
ie Blanchiflage, & caufe une grande perte. 

(b) C'eft une efpece de grande Chaudière oa 
Baume de cuivre rouge non montée , & à fond 
plat tic quatre pieds de diamètre avec un rebord 
d’environ un pied de hauteur, & deux anfes oq 
anneaux pour la traniporter où l’on veut. 
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Se remuer avec force avec une pa- 

gaye afin que le g rain diftnb . 

également par tout, apres quoi 

on le laiffe repofer. , 

Si le Sucre eft bien travaille, 

il fe forme à la furface, dans un 
demi-quart d’heure, une croûte 
de deux lignes d’épaifleur; alors 
on remue une fécondé fois a\ ec 
h pagaye ( dont on fe fert com- 
me P d’une grande fpatule de boisO 
Le tout étant bien incorporé en¬ 
semble , on le tranfporte avec k 
Bec à Corbi» dans un Canot ou on 

le remue encore avec ia pag y * 
ce qu’on réitéré meme joutes les 
fois qu’on en met de nouveau del 

Enfin le Sucre étantvf’'doigt 

fans s’incommoder , on le verte 

dans les Banques K pregrees 

pour le recevoir, & polees lur 
poutrelles de la Citerne. 

Ces Barils ont le fond 
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haut tout ouvert & deux trous 
de tariere dans le fond d’en-basj 
pour les boucher, on met à cha¬ 
cun le bout d’une Canne de mê¬ 
me diamètre, & plus haute que 
la Banque. Le Sucre en s’y figeant, 
& prenant corps, deifeche par fa 
chaleur ces Cannes , & le gros 
Sirop prend fon cours tout le long 
du vuide formé par ce deffeche- 
ment, & coule dans la Citerne. 

Le Sucre étant fuffiiamment 
purgé de les gros Sirops, on re¬ 
tire les Cannes, on fonce les Ba¬ 
nques & on les pefe, ôtant dix 
pour cent du poids pour la Tare. 

Ce Sucre , qu’on appelle Mofi 
co'ùade en France, y cileftiméfé¬ 
lon qu’il efl plus grené, plus iec 
& plus net. 


* 


SEC- 




























SECONDE SECTION 



‘Du Sucre Terré 


N choifit les meilleures Can- 

i„ hrnf fiU On 


O ÏN CI1U1UL ïvj iijw-*.- » 

nés pour le Sucre brut qu on 

np à terrer « & ■ * 

ûem „_ rxïi mpme point de chaux 


ICI Ivi * . -i 1 

ane peu, ou même point de chaux 
dam k grande Chaudière .parce 

qu’elle rougit le Sucie \, le 

foin de préparer fer: Formes (c c ^ 
à-dire de les bien lave», 

laiiTer tremper pendan » . 

T S boucher eiement, & de 
les dilpofer de mamere que mu¬ 
tant leur , niveau:! Sc 


tant leur niveau : ) & 

quand il eu tein -. , DOrter le 

fraichiflo* com me nous 

Sirop dans ^ S edion préce- 
avons dit aans den- 



















































































































Hijioire naturelle 

dente * après avoir examiné la 
quantité de Formes qu’il en peut 
remplir , il verte dans chacune 
une partie proportionnée de ce 
qui elt contenu dans 1 eBecàCorbin; 
ainfi s’il elt queltion, par exemple, 
de remplir quatre Formes, il en 
met un quart à chacune , & il 
réitéré à diverfes reprifes le mê¬ 
me partage jufqu’à ce que les For¬ 
mes foient également pleines ; un 
quart d’heure après il fe forme à 
la furface une croûte; & dès qu’on 
la juge allez épaifïe, on la rompt 
avec' un grand coût eau de bois 
dur, & on remue à force tout le 
Sucre* obfervant de le bien déta¬ 
cher tout autour de la Forme 

avec le taillant de ce couteau, 

* * 

ce qu’on réitéré de la même ma¬ 
niéré une demie heure après. 

Le Sucre refroidi , ayant pris 
corps, on débouche les Formes 
pour donner ili'ue aux gros Sirops; 
& afin d’en faciliter l'écoulement 

& 
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& le déterminer par là, on en¬ 
fonce à pluiieurs repriies dans le 
trou de chaque Forme un poin¬ 
çon de bois dur, le levant à cha¬ 
que fois qu’on le retire, jufqu'â 
ce qu’il ait pénétré fept à nuit 
pouces, on range enfuite ces For¬ 
mes fur le plancher de la Citer¬ 
ne , où on les met M chacune 
fur fon pot, & le Samedi fuivant 
on les transporte dans la Purge- 
rie. 

Lorfqu’on a rempli allez de 
Formes pour une Etuvée, on loche, 
c’eft-à-dire qu’on vifite le Sucre 
des Formes. Pour cet effet on 
les renverfe fuceeffivement fur un 
vieux blanchet ; & fi le Sucre y 
adhéré, on l’en détache & on le 
'ait descendre en élevant un peu 
la Forme & frappant de fon bord 


à terre. . , 

S’il eff bien conditionne, c ett- 

à-dire , fi le Sucre eff bien uni 

tout le long de la Forme, dune 

belle 

























































































































ïoo Hïftoire naturelle 

belle couleur de perle, & fi la tê¬ 
te eft brune, un peu feche & bril¬ 
lante , le Rafineur le remet adroite¬ 
ment dans la même fituation qu’il 
avoit auparavant ; & s’il n’eft pas 

bien travaillé, ce qui fe connoît, 

s’il a des marques rougeâtres, noires 
ou jaunâtres, & fi la tête eft onc- 
tueufe & jaune, il l’envoye refon¬ 
dre dans la grande Chaudière. 

Les Formes étant lâchées , & le 
Sirop de leurs pots étant vuidé 
& mêlé avec les autres gros Si¬ 
rops (a) , on drefle les lits des 
Formes C , c’eft-à-dire qu’on dif- 
pol'e les Formes bien droites & à 
plomb chacune fur leur pot, & 
qu’on les diftribue en rangs de 

lix 

(a) On diftingue les Sirops en gros & en fins: 
les gros font ceux qui coulent des Banques de 
Sucre brut dans la Citerne , & ceux des pots 
fous les Formes non terrées. L.es fins font ceux 
des pots fous les Formes terrées. On fait cuire 
les fins toutes les fois qu'on met les Sucres à 
l’Etuve , & ! es gros tous les Lundis , le Sucre 
qu’on en fait fent le brûlé; 
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fix en fix ; enfuite on fait ce qu’on 

appelle leur fond. 

Il faut obferver auparavant 

qu’après avoir rompu par deux 
fois avec le couteau de bois la 

croûte du fond des Formes ( com¬ 
me nous l’avons déjà dit) il >y 
en ett enfuite forme une troifie- 
me raboteufe, compofes du de- 
bris des deux premières & appel- 
lée La Fontaine fecbe : elle eit de 

couleur d’Ambre, & on la me. 
à part pour la rafiner II. Y a au ‘ 
deïïous un vuide denvnon un 
pouce , fuivi d’une autre: crome 

taine graft t c eft une efpece de 

dans le Sucre brut quand elleeft 
bien feche, ou bien °n la jette 
dans la grande ^baudiere 

Pour Taire le fond des Formes 

r t 11 r-pc deux Fontaines 
on enleve ces aeux 


I 





































































































Hijlsife naturelle 

avec une petite tille de fer, oh met 
à la place du Sucre blanc râpé juf- 
qu’à demi pouce près du bord des 
Formes ; & frappant defl'us avec u- 
ne truelle ronde, on eh rend la fur- 
face unie, ferme & de niveau, afin 
que la terre travaille également par 
tout fans faire des trous. Enfin on 
verfe deflus la terre g rafle (a) délaiée 
enconliflence de bouillie, remplif- 
fant les Formes bord à bord. 

Cette terre fe defleche infenfi- 
bîement, & l’eau qui s’en feparé 
peu à peu fe filtrant à travers les 
pores du Sucre, le blanchit, par¬ 
ce qu’elle délaie & entraîne avec 
elle les parties groflieres & miel- 
leufes du Sirop. 

Dès que la terre efl: fur le Su¬ 
cre , on ferme exactement toutes 

les 

'* * , 0 

(a) La meilleure terre qu’on employé à cela 
vient de Rouen en boules de trois pouces de 
diamètre , elle eft prefque blanche , fine , fans 
mélange de pierres ni de fable , & fuffiiamiïienî 

(tlTCr, 
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les Fenêtres de ia Purgerie afin 
que l’air & le vent ne deflèchent 
pas trop vite la terre, & ’on veil¬ 
le foigneufement aux accidens qui 
peuvent arriver : fi par exemple 
on juge, par des concavitez qui le 
forment à la furface, que la terre 
travaille plus en un endroit qu e» 
un autre, on y répand du fable 
fin & fec qui abforbe 1 humidité. 

Cette première terre eit huit 
ou dix jours à fechef ; l’ayant ôtée, 
on nétoie les fonds des formes 
avec des broffes à long poil, on 
fouille le Sucre avec la petite til¬ 
le à un pouce de profondeur, on 
le dreffe, on l’affermit avec la 

O— —^ ït rx \np liî tcirs 



du fond des formes; alors 

ivre toutes les fenêtres & on 

N donne 


tour du 


on ouvre 











































































194 Hijloire naturelle 

donne huit ou dix jours au Sucre 
pour fe fecher dans les formes, 
après quoi on le loche. Les pains 
qui font blancs dun bout à l’au¬ 
tre font mis entiers à l’Etuve, on 
retranche ce qui n’ell pas blanc 
dans les autres, & on le met à 
part pour le rafiner. 

Quelques jours avant que de 
locher les Formes, on a foin de 
netoier & d’échauffer l’Etuve ou¬ 
vrant la porte & la trape pour 
donner ifliie aux vapeurs humides 
que la chaleur chaiîè au dehors- 
on range enfuite les pains de Su¬ 
cre & on en remplit tous les éta¬ 
ges de l’Etuve: dès qu’ils font na¬ 
gez on ferme la porte, continuant 
neanmoins un feu modéré pen¬ 
dant les premiers jours, afin de 
pouvoir les viiîter de tems en teins 
& voir comme tout fe comporte au 
dedans; après quoi on ferme auf- 
lï la trape, & on augmente le feu 
p u degrez jufqu’à faire rougir le 

Cofre 
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Cofre M pendant huit jours. 

On choifit un jour chaud & 
fec pour tirer les pains de Sucre 
de VEtuve, on les pile dans des 
Canots avec de grands pilons de 
bois dur; alors cc Suci e ÆJJLJ 

?fde Crible iauvage) fe met dans 
Souvïau V & tfm 

les Bariques Pie, nés ^efent fa» 

fept cens remplir ; & après 

qu'elles font foncées . on les 

fe & on en marque un 

poids , au bas du numéro & de 1 

taf f es Portugais du Brefil ont les 
• onnnrté de ce Sucre en 

JS"? S&e ils le «vroient 

K d« -»■,«■ fclSS 

Cafts. on lu- a d ^ b , 

SfïU. S". bMU 





























































19 6 Hïjioire naturelle 

d’an goût doux approchant de 
celui de la violette. 


TROISIEME SECTION. 

* 


T)u Sucre rafiné . 


O N rafine le Sucre brut ou 
paflë, les Fontaines feches, 
& les têtes des Formes qui n’ont 
pas bien été blanchies. 

On met le Sucre à rafiner dans 
une des Chaudières G de la Pur- 
gerie avec un égal poids d’eau 
de chaux, on Técume avec foin; 
& quand l’écume celle, on pafle 
le Sirop à travers le blanchet de 
dr 



On a cependant écrafé dans 
une Baffine une ou deux douzaines 
d’œufs, coques, jaunes & blancs; 
& y ayant mêlé de l’eau de chaux, 
on a fouetté le tout avec des ver¬ 
ges pour le faire moufîër. 


Ayant 
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Ayant jetté ce fvec 

e Sirop & on écume avec dih : 
«ence toutes les impuretez qui 
montent à la furface. Quand 1 e- 
cume vient à celïer, on y J® 11 ® "" 
femblable mélange dœufs&d eu 
de chaux, ce quon reitei 1 , 
qu’à ce que le Sirop ait f ‘ \i ors 
clarté & la netteté requife. A o, s 

l’ayant repaflé a ifcuredans 
chet on achevé de le çun ■ 

l'autre Chaudière H i Ra f ra |_ 

après l’avoir verfe dan le V J 

l’operation de la manière d . Q J n 
l’ai décrit dans la fécondé a 
où il eft parlé du Sucre terre. 


•N 3 


QU A 


























































198 Hijîoire naturelle 


QUATRIEME SECTION, 

"Du Sucre RoiaL 

• f i 

O N prend du plus beau Sucre 
rafinéi on le fond ou avec 
l’eau de chaux mais foible, ou plu¬ 
tôt avec l’eau d alun , de crainte 
que Feau de chaux ne le rougîlFe ; 
après l’avoir clarifié on le pafiè 
à travers le blanchet d’un drap 
très-ferré, ce qu’on réitéré trois 
fois; enfuite Payant fait cuire au 

j 

point qu’i! faut, on le verfe dans 
le Rafraîchiffoir, on en remplit de 
petites Formes, & on y procédé 
pour le relie comme j’ai dit dans 
la fécondé Section. 

Les fonds des Formes étant faits 
à l'ordinaire , on les couvre de la 
meilleure terre, ou plutôt on cou¬ 
pe en rond, & du diamètre du fond 

des Formes, des morceaux de 

blan- 
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blanchet bien lavez, & au lieu de 
terre on met de ces pièces bien 
imbibées d’eau claire environ un 

Suce & demi de hauteur, qu’on 

change de douze en douze heu- 
h S Ktifin au lieu de mettre ce 

Sucre à l’Etuve on le fait fecher 
au Solei , dur & tranfpa- 



neige, 

re o» t œ 

C „to“en menant un lit de fleura 
°‘ ’ s ou fur le Sucre me- 

° e ou ( P eut - êue pou i m S ux ÏÏ; 

S* fur ie morceau de Manchet 
'\\ touche immédiatement. 11 
Si renouveller. ces fleurs toutes 

tpc fois qu’on change de diap. 

Ce qu’on vend communément 

SfJdu Sucre Roial n’eft que 
Tbeau Sucre £ 

ï S* « & U defcrip. 


- 


id 
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P 


Op prend du plus beau Sucre 
terre avant qu’il foie mis à l’K. 

T’a le ; ape le p,us « 

eu pomble, & on en remplit peu 
à peu une petite Forme après l’a¬ 
voir bien lavée & fans lui don¬ 
ner le loilîr de fe fecher. A me- 
fure qu on y met ce Sucre en pou. 
dre, on Je bat bien avec un pi¬ 
lon, lit après lit, jufqu’à ce que 

. vorme foit pleine: alors on la 
renverle fur une planche; & en 

f Y T TJZ? ,C pain • on ^ Porte 
fecher à l’Etuve. Enfin on l’enve- 

oppe avec du papier bleu, & on 

le débité fous le nom de Sucre 

Roial ; il eft a la vérité uni, blanc 

& * mais fcs parties n’ayant 

point de véritable liaifon eniem- 

le, le leparept à la première hu- 

nudité, & f e réduifent en pou- 

U e u. & ,° n na 9 ue de ia Caflona- 
de blanche au heu de Sucre Roial. 


C I N- 

^ : i 


i « 
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CINQUIEME SECTION. 

^Du Sucre Candi . 

N fait diffoudre du beau Su¬ 
cre terré dans de leau e 
chaux fort & apres la¬ 

voir écumé, clarihé & P a “ e 

drap on lui donne une legere eu 

f °On traverfe cependant le de- 

ta dîné FornS ***** 

petits bâtons aufquels on f 

qu’on fouhaite. On bouche fe 
?rou d’en-bas de telle maniereque 

le Sirop P ul,re à c °™™e Vin fuf- 

pend dans l’Etuve ^Fbnne 
difpofée avec un vatffeau 
fous pour recevoir le bnop qui y 

diftillera. ^ ■ Le 
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Le Sucre étant cuit au point 
qu’il faut, on en remplit promp¬ 
tement la Forme, on chauffe vi¬ 
vement l’Etuve; & quand le Su¬ 
cre candi eit tout-à-fait fec, on 
çalle la Forme pour le retirer. 

CONCLUSION. 


Les ufages & les proprietez du 
Sucre font des chofes fi connues, 
que je ne m’arrêterai point à en 
faire le détail, il me fuffîra de tâ¬ 
cher de détruire ici la prévention 
dans laquelle font bien des gens, 
qu’il noircit & gâte les dents. 
Il paroit bien plus raisonnable 
d’imputer ces mauvais effets aux 
fruits verds, acerbes & indigelles 
employez en beaucoup de confi¬ 
tures où ils ne lailïènt pas de con- 
ferver de l’acidité, ou de l’âpreté, 
malgré le Sucre dans lequel on les 
met, qui de foi n’a rien que de 
bénin & qui eft fans contredit 

le 
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le plus balfamique de tous les 
icls ' - e ft rempli de fem- 

oréiugez introduits 
, & nullement au- 

w m 

des 


Le monde 
blables faux 
fans examen 
torifez par 
c’eft ainfi, 


expériences 

peu aiuu, par exemple, qn on 

dit communément que ceux q 
peu ê de pain, ont l’baleine forte; 

douce V le ? de 

Canada qui ne vivent que de 

viande, fans manger prefque de 

Pa j'ai dit que le Sucre eft un fel 
1 îLminnp & en ehe ] 

' pour fe guérir de leurs bleffurcs , 

les faupoudrer enfutte avec du Su¬ 
cre râpé, nos Nournces nigno¬ 
rent pas cette propriété duSucie, 
car dès quelles ont des rente», ou 
S écorchures aux bouts detarvs 
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mammelles, elles les lavent avec 

du vin & y appliquent enfuite le 

Sucre en poudre pour les cica- 
trifer. 

Après avoir fait un détail exaft 
de tout ce qui fe pratique dans 
la fabrique du Sucre pour le ren¬ 
dre parfait; ce feroit ici le lieu 
de donner l’analyfe des principes 
dont il eft compofé, & d’indi¬ 
quer les differens ulages aufquels 
on lemploye dans la préparation 
de divers mets, de mille fortes 

de confitures, de boiffons & d’u¬ 
ne infinité cie Remedes: mais com¬ 
me mon defiein n’eit pas de répé¬ 
ter des chofes que d’autres ayent 
traitées, & qu’on peut trouver 
tout cela dans les Ouvrages nou¬ 
veaux ce Chymie, dans les Livres 
qui traitent de la Cuifine, de 
1 Office, & de la préparation des 
Liqueurs, & dans toutes les Phar¬ 
macopées ; je me fuis contenté 

de 
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du Sucre . 

de donner ici quelques Remedes 
iihguliers où le Sucre entre, 
que le Baume de Sucre , Y Huile de 
Sucre , le Sucre Mercuriel & le 
Baume Polychrefte , de la vertu des¬ 
quels j'ai des expériences particu¬ 
lières fi certaines, que je me ferois 
un fcrupule de n en pas faire part 
au Public. 




i ’ 



x* >X ! Ç 1 'ï ? K 





REMEDES 


SINGULIERS 



Dont le Sucre eft 

la compolition 
fait entrer avec 


è 

labafe, ou dans 
defquels on le 
fuccès. 


Baume de Sucre. 


ïiifel 

jiln*. t .4 J 

. 7WÊ 





pé par 

leparerez 


r 1 _: Qr 

le milieu, duquel vous 

le jaune, remplirez le 

vuide 
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vuide qu’il a lai lie avec un mé¬ 
lange d’égales parties de Sucre 
candi & de Myrrhe en poudre; 
liez avec un filet les deux moi- 
tiez d’œuf rejointes enfemble, 
fufpendez-les à la cave & placez 
au-delïbus un vaifièau de terre 
pour recevoir le Baume qui en 
difiillera. 

Ce Baume eft excellent pour 
guérir de vieux Ulcérés, mais fur 
tout ceux de la bouche & des gen¬ 
cives. On les en oint plufieurs 
fois dans le jour: Riviere allure 
de s’en être fervi très-heureufe- 
ment pour cela. 

/ 

Huile de Sucre . 

Prenez deux œufs frais, faites- 
les bien durcir dans beau à l’or¬ 
dinaire ; enfuite après les avoir 
écalez & ouverts, ôtez-en les 
jaunes durcis, hachez-en les 
blancs avec un couteau, mettez- 
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les dans le coin d’une ferviete 
blanche avec autant de Sucre en 
poudre, mélangez le tour > 

ble, & formez-en promptement 
un noüet que vous fefpendrez fur 
un vafe de Fayence % il coulera 
fur le champ goûte à goûte une 
liqueur à laquelle on a donne le 

nom d 'Huile Je Sucre. . 

On eftime beaucoup cette nul¬ 
le dans le Rhume: on en met une 
demie cueillerée à la fois fui la 

‘ langue,& fans l’avaler on la laif- 

fe fe répandre & s’mfinuer dms 
toutes les parties de la bouche, & 

du palais dont elle humefte la ie- 

chereffe, & adoucit 1 aprete. 

Sucre Mercuriel. 

s 

La préparation de {'ç^Æthtops mi¬ 
nerai me donna un joui_la curio- 
fité d’éprouver, fi iubftituant le 
Sucre aux fleurs de Soufre, je ne 
pourrois pas faire une poudre fo- 
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cile & agréable à prendre, & ex¬ 
terminatrice de tous les vers qui 
naiilënt dans les entrailles du corps 
humain. 

Le fuccès furpafia mon attente,’ 
car par le moyen d'une longue 
trituration, non feulement je par¬ 
vins à incorporer & unir fi inti¬ 
mement les globules du Mercure 
avec les parties inienfibles du Su¬ 
cre , que le tout ne parut plus 
qu’une poudre uniforme, mais 
j j’eus encore la fatisfaftion de voir 
difloudre cette poudre dans toute 
forte de liqueurs convenables, fans 
que cette difiolution produifît ni 
aucune précipitation du Mercure, 
ni aucun autre effet que de trou¬ 
bler la liqueur, & lui communi¬ 
quer fa couleur grife & fa dou¬ 
ceur. 



eparatïoû 





























































du Sucre. 


109 


T réputation & c üjages du Sucre 
mercuriel pour tuer les vers. 

Prenez deux onces de Mercure 
coulant revivifié du Cinabre, & 
pafl'é à travers une peau de Cha¬ 
mois ; & deux onces & demie de 

Sucre rafiné. 

Broyez-les enfemble dans un 
mortier de verre avec fon pilon 
de même ; & jufqü’à ce que le 
tout bien incorporé foit réduit en 
une poudre grife, où il ne paroifle 
aucun globule de Mercure. 

Cette poudre fe diffout facile¬ 
ment dans de l’eau, dans du lait* 
dans du bouillon , & dans toute 
autre liqueur femblable ; ce qui 
rend le Remede facile à prendre, 

& de bon goût. 

Comme il ne fufht pas de tuer 

les vers, & qu’il faut de plus éva¬ 
cuer cette pourriture ; n 4a S9]L. d ® 
rendre cette poudre plus aftive 
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g, 

& capable de produire ce doublé 
effet par le mélange d’un purgatif 
en petite dofe, fans odeur & fans 
goût fenlible. C’eft pourquoi il 
.faut y ajouter du Jalap bien refi- 
neux réduit en poudre très-fub- 
tile, & en telle proportion que le 
jalap faflé le quart de la poudré 
compolée. 

Ainfi fur une once & demie dé 
Sucre mercuriel , on mêlera exafte- 
ment une demie once de jalap » 

& on incorporera bien le tout en- 
femble. 

On en prendra douze gfains 
pour la dofe des enfans à la 
mammelle * & on l’augmentera 
de quatre en quatre grains fui- 
vant l’âge & les forces du mala¬ 
de , jufqu’à la dofe ordinaire de 
trente-fix grains pour les person¬ 
nes de dix-huit à vingt ans & au 
deffus. 

Les vers tuent une infinité d’en- 
fans encore à la mammelle , & 

l’on 































du Sucre. “t 

l’on ne fait fouvent comment y 
remédier • car fi l’dn mele quel- 
que remède amer & dégoûtant 
avec le lait de leur nourrice, c elt 
rifquet de les fevrer avant le tems ; 
leur donner du Mercure °^ > 
c’eft infenfiblement leur gâter lef- 
tomae par les parties corrofives qu^ 
relient toûiours dans cette p P 
tationl quelque adouciflement qu on 

‘“VEÏÏSte Poudre Mercurielle, 

diffoute dans une F ^ ^ nourri . 
avec un pe r aucun préju- 

dke? & P ett avalée fans dégoût & 
avec le même agrément que le 

^tfrefte il faut 

toute préverumnc ^J? 

| u rrmeii^ n 

évacue toute 1 feyeur & fans 
cantes, il eu ^ ^ odeut 
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odeur fenfible,. il n’a bel'oin d’au¬ 
cun correctif, & il convient éga¬ 
lement en doie proportionnée à 
tout âge , à tout l’exe & à tout 
tempérament (a). 

BAVME TOLTCH RESTE. 

Sa compofition . 

Les Baumes du Pape Innocent 
XL du Comte Palavicini, & du 
Commandeur de Perne ont beau¬ 
coup de rapport avec le Baume 
Poiychrefte, mais on peut afîû- 
rer hardiment que les vertus de 
ce dernier furpaiîènt infiniment 
celles des trois autres ; & j’en ai 
vu en mille occalions des effets fi 
furprenans * que je crois que la 
charité exige de moi d’en faire un 
preiént au public. Comme il efi fa¬ 
cile à préparer & qu’il eft de bonne 

odeur, 

{a) Il faut confnltcr pour cela les Mémoires 
de l’Academie Royale tes Sciences de l'année 
1701 , png. 106. & fuiv. de l’Ed. de Paris & p. 
139. & fuiv. de l'Ed. d 'Amfi. 
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odeur, j’efpere que les Dames cha¬ 
ritables fe donneront volontieisle 
foin de le faire, pour le pouvoir_dis¬ 
tribuer aux pauvres. Quoiqu il ait 
une relation affex éloignée avec le 
Sucre, je me fuis moins arreté à 
cette confideration qu’à celle de 
l’utilité publique, 

Prenez, 




I en larmes, de 
Chacun une once. 


Storax , 

Benjoin , 

Myrrhe , 

Encens tnâle^ 

Aidés Succotrin, 1 de chacun, une 
Gomme Elemi , j demie once. 

Iris de Florence de chacune, ûx 

Vipérine 
nie f 


Cochenille , 

C'an elle , 

Girofle , 

F leur j d'Hyperïcum 

Ü 3 


\ de 

deux dragmes 






< 
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y e 
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Efprit de vin, lx onces ou s livres 
de Medecine. 

Faites infufer les fleurs à'Hype - 
rïcum dans quatre livres d’Eiprit 
de vin pendant un ou deux jours, 
après quoi verfez-en par inclina¬ 
tion l'infufion dans un grand ma¬ 
lras à long col, fur toutes les dro¬ 
gues ci-deflus mifes en poudre & 
mêlées enfemble. (Il doit relier 

au moins le tiers du matras vui- 

■ * , • ■ * + ■ . 

de.) Adaptez enfuite un vaiflèau 
de rencontre, dont vous luterez 
bien les jointures avec de la pâ¬ 
te & de la veflie de cochon , & 
mettrez le matras en digeftion 
pendant quinze jours ou environ 
dans le bain doux de fumier ou 

i * + « j ■ 

de cendres, ou bien vous l’expo- 
ierez à i’ardeur du Soleil d’été. 

Prenez cependant ce qui fuit, 
Baume fec du Terou , une demie 
once. 

Baume de Copahu, trois onces. 
Sucre rafiné, une once & demie. 
. ? ' * Ambre 
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fimbre gris., un fcrupule ou vingt- 

quatre grains. 

Mufc, fix grains. _ 

Civette, trois grains. . 

Incorporez ces trois .deiniers 

Ingrediens avec le Sucre rahné, 
& y ayant mêlé les Baumes du - 
ron & de CoPahu, mettez ce me- 

Zl e te l autre P«J JJ 

r rat la Tvre^ellante d’Efprit de vin. 

fus la livre^ierunic^^ v vaifleau 


A v « n t enfuite adapté un . . 
afrêncomre & b& luté tat .ten¬ 
tures comme a -devant 
ce nouveau raatras en u 

CO o“ lu EoTtaquinrejoun les 

. ï 

ini avant remis fon yai leau ae 

'“'Se St bien luté ta )om- 

P. jjÊStSSt £ 

TSSÜtS cendres chaudes 
ou à nue autre femblable. 
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Enfin ayant lailYé repofer les 
matières , verfez le Baume par- 
inclination dans des phioles de 
verre , que vous boucherez a- 
vec loin, cachetant même le bou¬ 
chon avec de la bonne cire d’Ëf- 
pagne. 

Verfez fur la refidence une li¬ 
vre c demie de bon Ëfprit de vin 

avec une once de fleur à’Hype- 
ricum ; & mettez le matras bien 
bouche en digeflion pendant quel- 
ques jours, vous en retirerez par 
inclination une Teinture moins for¬ 
te & moins eiîicace que le Baume ' 
precedent, mais qui ne laiflëra pas 

d’avoir fon mérité. 

■ 9 * 

USAGES ET PERTVS 

du Baume PoljchreJie. 


Comme ce Baume a pour bafe 

lËfprit de vin , il faut le tenir 

bien bouché 6c ne l’employer qu’à 
froid. • 


« 


On 
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. * 

On guérit fur le champ les 
plaies recent es qui iont dans les 
chairs, & dans peu de jours les 
grandes plaies, en y mettant avec 
une plume, ou de la charpie, ou 
bien en injeéïion de ce Baume, 

& par dehus une comprefTe imbi¬ 
bée. Et fi on les panfe d’abord, 
il ne s’y fera ni inflammation, ni 
dépôt, ni pus. 

Quand la plaie n’eft pas récen¬ 
te , ou qu’elle a déjà été pardée 
avec les remedes ordinaires , il 
faut la laver avec du vin chaud , 
& y mettre du Baume avec une 
comprefTe imbibée par ddîus qui 
la guérit afiurément , mais non 
pas fi promptement que s il ny a- 
voit point eu d’autre appareil. 

Dès qu’on applique ce Baume 
pour la première fois , on fent à 
la plaie une vive douleur , mais 
elle ne dure qu’un moment, apres 

quoi on ne fent plus rien. 

On employé de même ce Bau- 

O 5 me 
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me pour la cure de toute forte 
d’ulceres, de filtules, de meurtrif- 
fures, d’engelures, &c. 

Si on frotte avec ce Baume les 
grains de la petite verole à mefu- 
re qu’ils commencent à paroître, 
cela les fera fecher fans aucun pus 
& on évitera par-là d’en être mar¬ 
qué. 

On donne intérieurement de¬ 
puis cinq jufqu à dix goures de 
ce Baume avec un peu de vin 
blanc ou clairet ou dans du 
bouillon , fi on a la fièvre ) pour 
guérir les maux d eilomac, les 
raports aigres, findigeffion , la 
colique , la dysenterie, louvertu- 
re des vaiifeaux, les ulcérés inter¬ 
nes, &c. 

Pour provoquer les fueurs dans 
les fièvres malignes, les rhumatif- 
mes, &c. il faut diiîoudre une 
dragme de Camphre dans une on¬ 
ce de ce Baume, & en donner au 
malade dix, douze ou quinze goû¬ 
tes 
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tes dans du vin, dans du bouillon, 

ou autre véhiculé convenable. 

'DkreJJlon au fujet du Baume de 

Copahu. 

La dofe confiderable de Baume 
de Copahu qui entre dans la com- 

à contenter la cunofite de bien ds 
sens touchant la natuie & le P 

prietés de ce Baume A ^ ca £„ 

P Les Sauvages de la Tene fer 
de l’Amérique le tirent pai la te 
rébration d’un grand a*bre 

dans des Calebades: mais eux^x 
i es Marchands qui en tont co ; 
merce, le mêlent fi fouvent avec 

huiles pour eu augmen- 

I 

(„) pifon & Margrave en donnent la dtfa.p- 
tion & 1 a 
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ter îe volume , qu’il eft fort rare 
d'en trouver de pur & exempt de 
toute fraude. 

Le véritable eft blanc & épais, 
confidence qui augmente à me- 
fure qu’il vieillit, jufqu’à durcir 
comme le Miel de Narbonne ; 
quand on prefente de ce Baume 
fort liquide, ou quon lui voit une 
couleur tirant fur le jaune ou fur 
le rouge, on doit s’en défier. Le- 
~.§ preuve ordinaire eft d’en ver fer 
une goutte dans un verre d’eau 
froide : fi la goure de Baume fe 
précipité au fond , ou fe foutient 
au moins entre deux eaux fans 
perdre fa figure ronde , c’effc un 
bon ligne ; mais fi elle iurnage ou 
qu’elle^ s’étende à la furface, on 
peut safturer qu’il eft mélangé. . 

Le véritable Baume de Copa- 
hu eft certainement un vrai tre - 
for , c eft une des plus excellen¬ 
tes productions de la nature & un 
remede des plus efficaces que la 

Chi- 
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Chifurgie & la Pharmacie puif- 
fent employer. Mais ce véritable 
efl fi rare, que j’ai été près de 
quatorze ans aux liles de 1 Amé¬ 
rique fans en avoir pu trouver 
qui me fatisfit pleinement ; ce n’eft 
que la derniere année avant mon 
départ que j’eus occafion d’en faire 
une bonne provifion a la Cjienauc, 
& il efit tel que je nen ai jamais 

vu de fi parfait. 

11 n’eft point de plaie recente 

qu’il ne guérite prefque fur le 
champ, appliqué le plus chaude¬ 
ment qu’on le peut foufirir ; on en 
bafline d’abord la plaie avec ue la 
charpie imbibée , juiqu’à ce que 
rhemorrhagîe cefie, eniuite on net¬ 
toyé la plaie avec de la nouvelle 
charpie -, & quand elle eftbien 

nette, on y met de ce Baume 

comme pour coler les parties que 
la folution de continuité a fepa- 
rées On les rapproche par le 
moyen d'un bandage & d’une corn- 
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zzi Hiflolre naturelle 

prefle imbibée mife dellus, après 
quoi il n y faut plus toucher juf- 
qu 1 à la parfaite guérîfon. 

Il eft certain que fi l’on a bien 
opéré, il ne s’y fera ni inflamma¬ 
tion, ni dépôt, ni pus, & que les 
parties fe trouveront réunies fans 
mal ni douleur en moins de vingt- 
quatre heures. J’en ai fait mille ex¬ 
périences qui toutes m’ont très- 
bien réuffi. 

Lorfqu’il n’y a que contufion* 
fans folution de continuité , ou 
que a bleflure eft accompagnée 
d’une grande contufion ; je me 
fers plutôt du Baume Tolychrefte , 
que de celui de Copahu , parce que 
l’Efprit de vin rend ce premier 
plus refolutif. 

Si la plaie n eft pas recente , 
comme le Baume ne fauroit alors 
empêcher l’inflammation & le dé¬ 
pôt qui font déjà formez, lagué- 
rilon ne peut être fi prompte ; on 
lave avec du vin chaud ces fortes 

de 
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de plaies, puis on y applique le 
Baume avec une compreüe imbi¬ 
bée par dellus. j 

Aux premières attaques de 

la soute, fi on applique fur le 
mal une compreüe imbibée de 
Baume bien chaud, & qu on s e- 
force de marcher pendant un 
quart d’heure , non feulement a 
douleur diminuera, mais meme 
s’apaifera fouvent tout-a-fait. Ui 
en ufe de la même maniéré pour 
les rhumatifmes, les Viatiques, 


& Ce Baume pris intérieurement 
eft encore un excellent Remede 
pour rétablir le ferment de leito- 
mac, & guérir l’wdigeftion & les 

de ventre, la dyflèîJtem, les pei 
rouges & blanches des femmes. 

les maladies des reins & k 
vpfPi- & tous lesuleeres mteinés, 

STcft fur tout fpecihque pour 

“ùx rte gonorrhées vrrnlen.es 
















Hijïoïre naturelle 
les plus invcterées. 

Comme ce Baume eft extrême¬ 
ment amer, la meilleure maniéré 
de le prendre elt d’en verfer la 
quantité qu’on veut fur du Sucre 
mis en poudre > & de les incorpo¬ 
rer enfemble en forme de pilules 
agréables au goût & faciles à ava¬ 
ler. 

- On peut aufïï en ajoûter quel¬ 
ques goûtes dans les lavemens & 


les ulcérés internes. 

Le defir de bien connoître cet¬ 
te Refîne m’a porté à la diftilîer, 
& j’ai remarqué qu’au lieu que 
toutes les autres donnent d’abord 
un Efprit acide diltingué de leur 
huile, le Baume de Copahu au 
contraire femble compofé de par¬ 
ties homogènes, mais plus oü 
moins groliieres ; car la diftilla- 
tion ne.donne qu’une huile claire 
& fubtile , pendant que ce qu’il 
y a de plus groflier demeure au 

fond 
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fond de l’alembic en forme de Co- 
lophone. 

J’ai diiTout du Camphre dans 
cette huile étherée de Copahu , & y 
ayant ajoûté un peu de teinture de 
Cochenille tirée avec l’Efprit de 
vin, j’en ai compolé un Baume pré¬ 
cieux & fouverain pour les piqueu- 
res des nerfs & pour les plaies ten- 
dineufes. 


5 Poudre fucrêe pour guérir les Hé¬ 
morrhagies. 

Ir m 

Prenez du fang de Dragon j de cha _ 

en larmes, L un de _ 
de l’alun de Roche, j ^ once> 
du Sucre, j 

Pilez feparement ces Drogues & 
les reduifez en poudre fubtile; mê- 
lez-les enfemble & gardez cette 
compofition dans une phiole pour 

^ JS • « r * 

vous en fervir au befom. 

La doze eft depuis une dragme 
sufqu’â deux dans de eau de fon- 

* P taine 
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Hith 



taine ou autre appropriée- 
1 Hémorrhagie vient du nez fl faut 
en faire prendre une ou deux pin¬ 
cées par le nez en maniéré de 

Tabac en poudre. 

J’ai fauvé la vie à tant de per- 
fonnes par ce remede tout fimple 
qu i. eft , que je ne puis m’empê¬ 
cher d’exhorter les perfonnes cha¬ 
ritables à en avoir toujours de tout 
préparé. 

1 4 ■ 

' '* , . + " * * -*>«%•,*! 

!.. . » ■ * • * 

Maniéré de faire la Citron elle, ou 

r Eau des Barbades . 


' * r '< T . “ ■ _ v , 

• - f ♦ 1 1. * 1 

. _ * 4 

r , ..... 

' L’Eau des Barbades eft d’une 
cherté fi extraordinaire en Fran- 

* j *_ * ■- ’ 

ce, & la compofition en eft fi in¬ 
connue, que, quoiqu’elle n,ç ferve 
qu’à flater le goût, je crois qu’on 
ne Iaiftera pas de me favoir gré 
d’avoir enfeigné ici la maniéré de 
la faire. 

Prenez des écorces extérieures 
de Citron bien meures & fechées 

^ . 4 î ^ m- * J * “ <1 4 

au 
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au Soleil ; mettez-en trois livres, 
par exemple, dans une grande eu- 
curbite de verre, & verfez deflus 
trois pintes de bonne Eau de vie 
de Ça) Coignac : adaptez-lui fon 
chapiteau. & à fon bec un reci- 
I pient, & le tout bien luté ; après 
avoir laifl'é les matières en infufion 
froide pendant un mois, faites dif- 
tiller l’Eau, de vie à. petit feu & 
au bain Marie. 

Mettez à part la moitié de cet¬ 
te diffillation qui fera la liqueur 1# >- 
plus forte ; & ayant fait infufer 
dans l’autre moitié, qui fera la plus 
foible , la chair de vos citrons, 

1 diftillez-la de. même cinq ou fix 
jours après ; cette fécondé eau 
fervira à adoucir la première li¬ 
queur qu’on avoit mile à part. 

On diffoudra enfuite dans ce 

mélange la quantité de beau Su- 

Pi cre 

fui Cette Eau de vie eft fort eilimée aux 
Antilles, mais elle n’eit pas l'uni<iue <]Uon pume 
mettre en œuvre. 
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sa8 Hiftoire naturelle du Sacre. 

cre qu’on jugera à propos fuivant 
'on goût. | 

Pour rendre cette liqueur plus 
agréable, on peut y ajoûter de 
l’eau de fleur d’Orange, mais en 
telle quantité que le goût de Ci¬ 
tron y domine toûjours. 

On peut de même pour l’agré¬ 
ment mettre» dans chaque bou¬ 
teille de cette liqueur, une fleur 
de Citron ou de Chadec , qui eft 
une efpece de gros limon dont la 

n n t * ■ a t 


fleur elt bien nourrie & fort odo 


tante 





















































* » 








- 


* 


SEL 


’ 


































A# 








, 




















































* 


























. ^ ,AÎ 


















.. 






































» 


k M H I 


























































* ► 










■ 

- 

■•;•. j - . 












-. 

- . - i g : 








■ ■ 














































’ 




* 






















































































































































« 








9i 


* /* 

ç t 




»v * » 

■ ■ ■ & 






t 










i VI 










































































* 


? 


*«5 




** j 




/ 






• . 




. 












& > 




- 








* 












t 












































*i 


V 






- 




v« 


•V 








* 











































































































